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APROVEITAMENTO CA CARNE DA CABECA DO CANGULO,
Balistes vetula (LINNEAUS).

Jacinta de Fatima Duarte Oliveira

1. - INTRODUCAO

Nos dias atuais, a deficiencia protéica na dieta alimentar
das populacoes dos paises em desenvolvimento, constitui um sério pro-
blema. Diversas solucoes tém sido tentadas para que estes povos venham
a ter uma alimentacac adequada, a partir de produtos que tenham una
preservacao efetiva e que sejam obtidos a baixo custo. Os produtos
enlatados e congelados possuem uma preservacao prolongada, entretanto
sao de custos operacionais elevados, nao se enquadrando nas  condicdes
requeridas para este caso.

A salga & um método de perservagio eficiente ndo requeren-
do equipamento sofisticado,_?cdgnd@ ser praticada em qualquer regizo.
Por outro lado, dada a simplicidade do processo, o produtc salgado tem
um custe operacicnal reduzido satisfazendo desta forma as condicses
exigidas para o casc acimg, proporcionsndo uma alimentacac adequada as
populacoes de baixo poder aquisitivo.

Do ponto de vista nutritivo, os produtos salgados apresen-
tam um elevado indice de substancias necessarias ao organismo  humano,
realcando-se a sua concentragao protéica a qual ao lade de outras con-
tribui decisivamente para suprir as deficiencias alimentares de qual-

quer individuo.

Deste modo, justifica-se qualquer iniciativa no sentido de
diversificar e melhorar as técnicas de salga ja existentes, mediante a
aplicacdo deste método a novas especies, contribuindo deste modo  para
o aumento da producac, ac lado de uma tecnologia adequada que permita
a elaboracdo de produtos de boa qualidade, evitando o mais que possivel
os disperdicios industriais, de tal modo que possibilite wum aumento
também do rendimento.



0 presente trabalho, tem por objetivo contribuir para
melhorar o rendimento do cangulo, Bafisfes vetfufa (Linneaus) salgado e
seco mediante o aproveitamento da carne da cabeca desta especie e sua
preservacdo pelos métodos de salga seca e mista.

2. - REVISAO BIBLIOGRAFICA

A salga € um metodo de conservagao tradicionalmente utili
zado na conservacao de alimentos, baseado na penetracado do sal e na
remocao da agua dos tecidos musculares, criando deste modo condicoes
desfavoraveis para a proliferagZo de bactérias (SANCHEZ & LAM, 1965).

0 pescado salgado & considerade um alimento de alto  valor
nutritivo, devido a-elevada concentracdo de proteina, além de ser  um
produte de facil conservacao (FLORES, 1976).

A utilizacao da salga como processo de conservagao pode ser
feita por métodos industriais e artezanais, mediante a aplicacao de
trés processos basicos: salga seca, tmida e mista (BOTELHO, 1956 e GA-
LINDO, 1959), citados por (BERAQUET, 1974).

0 processc de salga seca caracteriza-se pela adigcao de sal
na forma cristalina, ao pescado beneficiado, de tal modo que a agua
liberada do peixe seja descartada. £ geralmente usada em peixes magros.

No processo de salga tmida, o peixe € imersoc em - salmeura
concentrada, enquanto que a mista ¢ semelhante a seca, sendo que a sal-
moura formada nfo & descartada, (SANCHEZ & LAM, 1965). A salga imida
€ utilizada principalmente em peixes gordos, com a finalidade de evitar
a oxidagao das gorduras (BOTELHO, 1958).

Os métodos citados apresentam vantagens e desvantagens:
a) Salga seca:
Vantagens:

(1) grande efeito desidratante;
(2) velocidade de penetracdo do sal rapida;
(3) pode ser praticacda em barcos comums.



Desvantagens:

(1) penetragcao nao homogenea do sal;
(2) maior possibilidade de oxidacac das gorduras;

B) Salga Umida
Vantagens:

(1) menor possibilidade de oxidagao das  gorduras
pols o peixe estando submerso na salmoura nao
fica exposto ao ar;

(2) desidratacac mederada;

(3) penetracao homogenea do sal;

(4) concentragac do sal pode ser ajustada.

Desvantagens:

(1) penetracao lenta do sal, que pode pemmitir o
desenvolvimento de microrganismos nas  partes
mais internas do pescado;

(2) a salmoura formada deve ser agitada periodica-
mente ;

(3) necessita de instalacgoes especiais para ser
processada.

0 método mais aconselhado & o de salga mista istc &,a com-
binagdo dos dois métodos acima.

E necessario para que a salga se complete, wi periodo  de
cura que vai de 2 a 20 dias. A reducao deste tempo, faz-se pelo  cha-
mado processo de salga rapida. Mesmo tendo este métodc, um tempo de
processamento de poucas horas (aproximadamente 8 horas), ele aplica-se
apenas é;uoduxosdesintegrados o que constitui um fator limitante para
¢ processo (MENDELSOHN, 1974) citado por (BASTOS, 1977).



Caracteristicas do Sal

A composicdo quimica do sal € de suma importancia para a efe
tividade da salga e secagem do produto.

Os sais de calcio e magnesio quando presentes em concentra-
coes superiores a 5%, limitam a agdo desidratante do cloreto de sodio.

O excesso desses sais pode chegar a comprometer a conserva-
cac do produto salgado, devido a elevada higroscopicidade, favorecendo
a decomposicao do produto salgado (BOTELHO, 1966). Ao contraric, em
baixas concentragoes estes sais conferem ao produto uma melhor aparén-
cia (FREIXD, 1961).

O sal considerado adequado para a salga, deve apresentar na
sua composicao 97,5% de cloreto de sodio e as impurezas devidas aos sais
de calcio e magnésio ndo superiores a 0,6% (SANCHEZ & LAM, 1965).

A granulometria do sal influi de maneira direta na penetra
c3o0 e conservacao do pescado. O sal de cristais finos pemite uma
distribuicao uniforme na superficie do pescado, tendo uma rapida penetra
cao do cloreto de sodio, apresentando porém, a desvantagem de desidratar
rapidamente o pescado, provocando uma maior coagulacdo das proteinas, o
que contribui para uma conservagao deficiente do produto. O sal grosso,
mesmo tendo uma penetracao lenta, apresenta um menor poder de ccagulacao
sobre as proteinas; no entanto, a sua lenta atuacao ac longo do  tempo
de cura, conduz a alteracCes nac desejdveis a boa conservagao. 0 sal
mais adequado € o constituidc de uma mistura de partes iguais de sal fino
com sal grosso, resultando produtos -ccm boa. comservacac e aparéncia
(BOTELHO, 1958 e FREIXO, 1961).

Secagem do Pescadc

A operacdo de secagem, consiste em dois fendomenos fisicos
separados: a evaporacao da agua da superficie e a passagem da mesma
desde o centro do material semi-solido até sua superficie ( SANCHEZ §
LAM, 1965 ).



A secagem pode ser efetuada por métodos naturais e artifi
ciais. Nec primeiro caso, a secagem € processada mediante a  exposi¢ao
do produto ao sol e ao vento, enquanto a secagem artificial & procedida
em secadores artificiais com controle das condictes de trabalho (BASTOS,
1977) .

Secagem Natural

A secagem ao ar livre requer uma atmosfera seca, luz solar
e movimento do ar para que seja efetiva (BERAQUET, 1974).

Este método de secagem apresenta as seguintes desvantagens:

(1) por depender das condicbes climaticas € impossivel uma
previsao da produgao;

(2) os processos de oxidagao ocorrem mais intensamente, de
vido a exposicao do produto ac ar;

(3) em climas quentes podera haver uma dessecagao drastica
de produto.

A vantagem deste processo € a utilizag@o gratuita de ener-
gia solar.

A secagem artificial € processada atraves de secadores onde
podem ser controlados temperatura, umidade relativa e velocidade do ar.
Neste caso as condicOes atmosféricas do meio n3o interferem na secagem.
No entanto, este processo de secagem possui a desvantagem de ter um ele-
vado custo de produgao.

Composicdo Quimica do Pescado Salgado e Secc

Com relacZo a composigao quimica bruta, o pescado salgado
e seco caracteriza-se por ter uma concentracao de proteina da ordem de 30 a
40%, sendo praticamente desprovido de carboidratos (BOTELHO, 1968). A
concentracdo de umidade devera ser inferior a 40%, enquanto ¢ teor de
cloreto de sodio se enquadra na faixa de 20 a 25% (NORT, 1974).



Rendimento de Outras Espécies

MIYAUCHI & STEINBERG (1970) trabalhando com 2 espécies do
Golfo do México, corvina do Atlantico, Micropocotr undulatus e pargo,
Cakamus sp., encontraram para os desperdicios da cabeca e visceras, va-
lores em torno de 42 e 38% respectivamente.

Segundo MIYAUCHI et alii (1970) o rendimento da carne pica-
da de varias espeécies alcancou de 37 a 60%. Em comparagao, o - rendi
mento da carne usando técnicas convencionais de filetagem alcancou o
valor de 25 a 30%.

Rendimento do Cangulo, Bafisfes vetfufa (Linneaus)

SILVA (1977) estudando o cangulo, Balistes: -vetula  (Lir-
neaus) encontrou para o produto final um rendimento medio em relacdo a
matéria prima, de 23%, encontrando para a cabeca, um desperdicio de
21,5%,

3. - MATERTAL EMETODOS

A matéria prima que serviu de base para este trabalho, cons
tou.de 3 amostras de cabecga de cangulo, Balisfes vetula ( Linneaus )
adquiridas conservadas em gelo no mmnicipio de Fortaleza nos meses de
setembro e outubro de 1978.

Antes de iniciar o processamento, foram removidos de cada
cabega restos do tubo digestivo e procedidas lavagens em solugao de
cloreto de sodio a 20%.

A remogao da carne de cada amostra, foi feita mediante auma
cocgao em autoclave a 110°C, durante 30 minutos. ApOs este tempo  foi
obtida a carne, ror processo manual. As amostras I e II foram salgadas
pelo processo de saiga seca na proporgao de 10 a 20% decloreode s0dio



em relagcao ao peso da carne obtida, respectivamente. A mostra III foi
processada pelo métedo de salga mista na proporgdo de 20% de  cloreto
de sddio em relagZo ao peso da matéria prima. O veriodo de cura foi de
aproximadamente 10 horas. /Ap0s este tempo fol procedida a secagem natu
ral da carne salgada, pelos citados métodos, até ser atingida uma  umi
dade entre 35 a 40%, considerando para tal os valores de  temperatura,
umidade relativa e velocidade do ar, obtidos junto ao Departamento de
Engenharia Agricola e Edafologia do Centro de Cigncias Agrarias da Uni-
versidade Federal do Ceara.

TABELA 1

Dados relativos a temperatura, umidade relativa e velocidade do ar, du

rante o mes de outubrc de 1978, fornecido pelo Departamento de Engenha-

ria Agricola e Edafologia do Centro de Ciéncias Agrarias daUniversidade
Federal do Ceara.

Temperatura Velocidade
DIAS UR S do ar
Media Maxima Minima i m/s
13 26,3 30,7 23,4 82 Siail.
14 s | 31,0 23,2 74 6.2
15 278 31,4 24,8 76 553
16 A 30,6 24,6 75 4,7
17 26,9 3 23,6 78 4,1
18 271 30,4 23,8 73 550
19 25,8 29,8 23,0 83 4,1
20 26,8 29,9 24,4 76 6,3
21 26,2 29,1 24,2 80 4,4
22 26,4 30,2 22,8 72 4.7
23 26,6 30,6 23,8 76 By
24 27,4 30,6 25,0 74 512
&5 2T 30,4 25,0 78 4,4
26 P 3%,2 23,6 79 3,8
27 26,5 30,0 22,8 74 5,8
28 25,9 29,2 23,4 88 3,8
29 26,8 29,8 24,6 79 555
30 26,8 29,4 25,0 78 502
31 27,1 30,0 25,2 81 3,8
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ApOs as etapas de cocgdo, salga e secagem foram determi-

nadas a umidade, proteina, cloretos e gordura em cada amostra.

A unidade foi determinada por dessecacao em estufa a 110°C
até peso constante; a proteina pelo método de Kjeldahl usando 6,25
como fator de conversao; o cloreto pelo método de Mohr, usando-se Nitra
to de Prata 0,1 N para a titulagao e a gordura pelo método de  Soxlet,
usando-se acetona como solvente. Todas estas determinacoes foram fei-
tas segundo o AOAC (1965).

O rendimento foi calculado por diferenca de peso entre a
matéria prima e o produto elaborado.

4. - RESULTADOS E DISCUSSAC

0 rendimento encontrado para a carne removida da cabeca do
cangulo, em relacac ao peso medio total ( 36 kg ) variou de
6,31 a 7,05%, enquanto que em relacao ao pesc médio total das cabecas
(10kg) variou de 24,1 a 26,1%, sendo que os valores medios - encontrados
para os dois casos, foram 6,45 e 25%, respectivamente.

Este rendimento encontrado, foi considerado satisfatorio, {1
cando evidenciado a necessidade de um aproveitamento mais racional” dos
subprodutos da espécie em estudo.

TABELA II

Porcentagem de rendimento em relagao ao peso total da matéria-prima (kg)
e em relacao ao peso das cabecas (kg) do cangule, Balistes vetula (LIN-

NEAUS) .
% de carne em relacao ao peso|% de carne em relacao ao peso
AMOSTRAS total (kg) das ;abe (kg)
Peso total (kg) | Rendimento % Resa %iggabega Rendimento %
I 38 6,31 10 24,00
II 30 6,00 10 23,37
ITI 40 7,05 10 26,10

TOTAL 36 6,45 10 25,00




MIYAUCHI & STEINBERG (1970) estudando o rendimento da carne
de diferentes espécies marinhas, encontraram para a cabeca e visceras da
corvina do Atlantico e pargo, valores de disperdicios em torno de 42 e
38% respectivamente.

Do ponto de vista organoléptico os predutos obtidos, apre-
sentaram-se com boas caracteri. ti:as, no que diz respeito ac odor e
sabor, havendo entretanto a necessidade de um estudo mais intensivo, com
a finalidade de se obter uma aparéncia mais adequada para o produto. Os
residuos processados pelo método de salga mista apresentaram uma apa-~
rencia melhor quando comparados com aqueles produtos elaborados pelo
processc de salga seca.

Quanto ao aspecto da conservagao, observou-se que tanto os
produtos obtidos pele processo de salga seca quanto mista apresentaram
boa conservacao, nao se verificando nenhum processo protecliticoe lipo-
1itico, bem como o desenvolvimento de fungos nos residuos salgados e
Secos.

Um pescado salgado para ser considerado de boa qualidade,nao
deve apresentar deficiencias de penetracao de sal-consisténcia mole e
superficie rugosa; excesso de sais de calcio e magndsic -coloragdo es
branquicada e alta higroscopicidade; alteracOes provocadas peles raios
solares - fragilidade dos tecidos; nem alteracOes biologicas - mucosidade
superficial, coldnias de fungos e bactérias halofilicas (NORT, 1974).

Com relagao ao valor proteico, dos produtos elaborados a
partir dos residuos obtidos da cabeca do cangulo, observa-se que cs
mesmos sao bastante elevados, variando de 27 a 30% na etapa pos salga e
de 40,3 a 41,6% ncs produtos elaborados. Estes dados quando comparados
com aqueles obtidos por SOTELHO (1968) apresentaram-se coerentes para
produtos pesqueiros salgados e secos.



TABELA III

Porcentagens referentes a composicao quimica bruta da came obtida da
cabeca cangulo, Balistes vetula (LINNEAUS) nas diferentes etapas do pro
cessamento.

Salga seca a 10%

ANAL Dados ap0s a Dados apds a Dados ap0s a

1S5S cocgao (%) salga (%) secagem (%)
Umidade 73,0 55,0 38,4
Proteina 30,0 40,2
Cloreto 8,5 15,5 2k
Gordura 0,2 0,3

Salga seca a 20%

Umidade 73,0 52,0 35,6
Proteina 27. 4 41,5
Cloreto 12,1 b | 24,5
Gordura 0,2 .3

Salga mista a 20%

Umidade 73,0 53,0 36,6
Proteina 27,4 41,6
Cloreto 10,5 20,3 22,5

Gordura 0,2 0,3
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A percentagem de umidade ap0s a cocgao manteve-se constante
durante esta etapa, permanecendo em torno de 73%. ApCs a salga este
dado variou de 52 a 55%. Na etapa de secagem verificou-se uma redugao
deste valor, ficando o produto elaborado com uma umidade em torno de
35,6 a 38,4%.

Os dados referentes &s concentragdes de cloreto, nas diferen
tes etapas do jyrocessamento, apresentaram para a etapa de cocgag valores
que variaram de 8,5 a 12,1%. Na ctapa de pos salga, estes dados varia-
ram de 15,5 a 21,1%. Estes valcores apresentaram na etapa de  secagem,

S - 2 > o T
una redugao nao muito acentuada, ficando o yalor minimo em tornc de
21,7% e o valor maximo de 24,5%, conforme € observade na (FIG. 1).
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FIGUEA 1: (A) Porcentagem de cloreto de sddio (NaCl) por etapas do processamento ¢ (B)
Porcentagem de umidade por etapas do processamento na carne da cabeca do can-—
gulo, Balzsies vetula (LINNEAUS).
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Estes dados quando comparados cem valozes. -obtidos por

NORT (1974) para pescado salgado, apresentaram-se concordantes.

A concentracac de gordura nos produtos elaborados, apre-

sentou-se bastante baixa, nao se verificando durmnte as etapas do pro-

cessamento e estocagem, sintomas de oxidag@o.

5. - CONCLUSOES

Nas condigOes experimentais de laboratoric foram obtidas.as

seguintes conclusoes:

ey

(2)

3

€

(5)

6. - SUMARIO

o rendimento medio encontrado para a carne obtida da
cabecga do cangulo foi da ordem de 6,45% em relacao ao
peso médio total e 25% em relacdo ao peso medio das
cabegas;

do ponto de vista organoléptico tanto o odor quanto o
sabor apresentaram boas caracteristicas;

os produtos nao apresentaran caracteristices adequadas
com relacdo a aparencia, entretanto, o produto submeti
do a salga mista apresentou melhor aspecto quando
comparado aqueles salgados pelo métedo de salga seca;
os produtos salgados pelos diferentes métodos de salga
anresentaram boa conservagao;

os produtos elaborados pelos diferentes métodos de sal
ga apresentaram um elevado teor proteico..

0 presente trabalho tem por objetivo contribuir para ne-
lhorar o rendimento do cangulo, Balisfes vefula (Linneaus) salgado e
seco, mediante a utilizagZo da carne da cabega desta espécie.
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A camne foi removida, apds uma prévia cocgdo, POr  Processo

manual, sendo 2 amostras salgadas pelos métodos de salga seca nas pro-

porgao de 10 a 20% e uma por salga mista a 205%.

Os resultados obtidos no presente trabalho, sao os seguintes:

°

o rendimento médio encontrado para a carmne obtida da ca-
beca de cangulo foi de 6,45% em relacao ao peso medic
total e 25% em relacac ao peso médio das cabecgas;

do ponto de vista organoléptice tanto o odor quanto o sa-~
bor apresentaram boas caracterisitcas;

0s produtos submetidos ao processo de salga mista apresen
taram melhor aparéncia quando comparados Aqueles salgados
pelo processo de salga seca;

0s produtos salgados pelos diferentes métodos de salga
apresentaram boa conservacgao;

os produtos elaborados pelos diferentes métodos de salga
apresentaram um elevado teor proteico.
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