Arq. Cién. Mar, 15 (1) : 53 — 57

Junhe, 1975 — Fortaleza, Ceari, Brasil

CONSERVACAO E INDUSTRIALIZACAO DO POLVO NO
NORDESTE BRASILEIRO "

José Wilson Menezes da Nobrega — Everardo Lima Maia
Francisco José Siqueira Telles — Masayoshi Ogawa

Laboratorio de Ciéncias do Mar
Universidade Federal do Ceara
Fortaleza — Ceara — Brasil

A captura de polvos pode vir a ser uma
atividade complementar da pesca de lagostas,
porque habitam o mesmo ambiente marinho,
sendo considerados como predadores destes
crustidceos (Paiva et al., 1971) .

O insignificante consumo de polvos nho
nordeste brasileiro é responsavel pela sua bai-
xa cotagdo comercial no mercado regional. No
entanto, boas perspectivas de comercializacao
sdo encontradas na regiao centro-sul brasilei-
ra e no mercado internacional.

O presente trabalho estuda a conservacgédo
e industrializacdao do polvo Octopus vulgaris
-Cuvier, no nordeste do Brasil.

MATERIAL E METODOS

Conservacio em gelo

Trabalhamos com polvos capturados na
Praia de Ponta Redonda (Areia Branca — Rio
Grande do Norte — Brasil), durante o més de
julho de 1974.

Os polvos foram colocados ainda vivos em
caixas isotérmicas, com gelo triturado, que
foram imediatamente transportadas para o
frigorifico local.

Em seguida efetuou-se a evisceracao e la-
vagem, sendo os animais separados em dois
lotes de 14 individuos: I — colocados em gelo
triturado, apos serem lavados com agua co-
mum (controle); II — polvos colocados em
sacos plasticos, apoés serem imersos em 4gua
clorada a 10 ppm , durante 15 minutos.

Apds os tratamentos, os lotes foram acon-
dicionados com gelo, em bandejas plasticas

(1) — Trabalho realizado em decorréncia de con-
vénio firmado entre o Banco do Nordeste do Brasil
S/A e a Universidade Federal do Ceara — Labora-
torio de Ciéncias do Mar.

mantidas na ante-cAmara, a temperatura de
5 a 100C.

As analises foram realizadas nos 3.9, 5.9,
7.0, 10.0 e 13.0 dias ap6s a captura, com por-
coes de musculo (sem pele) das extremidades
e do centro dos tentaculos, além de outras re-
gides do manto.

Quanto aos caracteres organolépticos, le-
vou-se em consideracao o odor, a textura e a
coloracdo, sendo-lhes atribuidos os conceitos
constantes da tabela I.

Com relacao as andlises quimicas, foram
efetuadas determinacgoes de nitrogénio de tri-
metilamina (N-TMA) , segundo o método de
Dyer medificado por Shewan etf al.; nitrogénio
total de base volatil (N-TVB), pelo método de
Conway. Tudo de acordo com Uchiyama et al.
(1972) .

Quanto as analises bacteriologicas, foram
efetuadas contagens do total de bactérias por
grama de carne, segundo método descrito por
Sharf (1972) .

Os resultados obtidos estdo apresentados
na tabela II.

Polvo defumado e defumado-enlatado

Trabalhamos com polvos capturados nas
costas do Estado do Ceara (Brasil), no perio-
do de dezembro de 1974 a fevereiro de 1975 .
Logo apos a captura, os polvos foram conge-
lados e estocados em cimara frigorifica (cerca
de —209C), até o processamento.

Este constou da elaboragaoc de polvo de-
fumado e de polvo defumado-enlatado, seguin-
do-se os fluxogramas apresentados nas figu-
rasle 2.

Para o produto defumado seguimos o mé-
todo de processamento utilizado por Nonaka
et al. (1965) . Aplicamos como material com-
bustivel fragmentos de pau-d’arco — Tabe-
buia serratifolia Nicholson e andiroba — Ca-
rapa guignensis Aubl.
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TABELA I

Conceltos para a avaliagdo dos caracteres organolépticos do polve fresco, da espécie Octopus vulgaris Cuvier.

Escala de valores

Caracteres i 2 3 2
odor & excelente bom aceitavel inaceitavel
textura
branca ligeiramente manto manto encgrecido e
cor natural escurecida enegrecendo tentaculos avermelhados

TABELA II

Dados relativos as analises procedidas com 0 polvo
fresco da espécie Octopus vulgaris Cuvier.

t

Dias de Lotes

estocagem T | 11

caracteres organolépticos
0 1 1
3 1 1
5 2 2
7 2 2
10 3 2
13 4 4
N-TMA (mg%)
0 0,44 0,44
3 1,39 1,11
5 1,78 1,49
i 2,35 1,68
10 4,81 2,256
13 12,60 7,49
N-BVT (mg%)
0 3,85 3,85
3 4,94 4,45
5 5,52 5,19
ki 8,27 6,59
10 11,30 9,89
13 26,90 26,40
numero de bactérias

0w 1,77 x 104 1,77 x 104
02 2,66 x 104 3,50 x 103
3 459 x 104 2,86 x 104
5 1,80 x 104 7,20 x 103
7 1,12 x 104 1,00 x 104
10 3,47 x 105 2,21 x 105
13 8,92 x 106 572 x 105

(1) — polvos lavados com agua comum; (2) — pol-
vos tratados com agua clorada a 10 ppm, durante

15 minutos.

Quanto ao produto defumado-enlatado,
processamos de conformidade com Nippon
Kanzume Kyokai (1967) , em relacdo a tem-
peratura e tempo de esterilizagio.

Analise quimica dos produtos

Os métodos empregados para as determi-

nacoes de composi¢cdo quimica foram os se-
guintes: umidade — por dessecac¢ao a 105°C,
até peso constante; proteina — pelo método
de Kjeldahl, usando-se 6,25 como fator de con-

versdo; gordura — pelo extrator de Soxhlet,
sendo acetona o solvente; cinzas — por inci-
neragdo a 550°C. Tudo de acordo com o
A.O0.A.C. (1965) . Os valores relativos mé-
dios, estdo apresentados na tabela III .

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conservacao em gelo

O polvo vivo apresenta uma coloragio que
vai do branco ac vermelho escuro; logo apods
a morte, predomina a cor branca, que pode
ser tomada como um indice de qualidade. Ex-
periéncias feitas com fatias dos tentaculos de-
monstraram que a carne branca é melhor em
sabor e qualidade (An6nimo, 1974) .

Durante a estocagem em gelo observou-se
mudangas de coloragdo nos tentaculos, que
passaram de branco a avermelhados, o mesmo
ocorrendo em relacdo ac manto, que de cinza
escuro se tornou enegrecido, evidenciando a
perda de qualidade durante a estocagem.

Quanto aos valores de N-TMA e N-BVT
sao aceitaveis até 0 10.9 dia, em ambos os lotes;
entretanto, o lote II apresentou caracteres or-
ganolépticos indicando melhor qualidade. No
13.0 dia de estocagem apareceram bruscos e
excessivos aumentos de N-TMA e N-BVT,
observados em ambos os lotes (tabela II) ,
comprometendo a qualidade do produto.

Em estado avancado de decomposicio
tanto dos moluscos como dos camardes, as
grandes quantidades de bases volateis forma-
das sdo presumivelmente compostas em parte
de TMA e em parte derivada de nitrogénio

TABELA III

Composicao quimica da matéria prima e dos pro-

dutos de polvo Octopus vulgaris Cuvier. Valores
meédios expressos em porcentagens.
Tipos de Componentes
polvo umidade | proteina | gordura ) cinza
cru congelado 80,2 15,9 2,5 1,6
defumado (1} 34,5 34,4 3,9 2,3
(2) 30,8 36,2 9,6 2,5
enlatado 61,8 25,7 5,9 1,3
(1) — polvo defumado; (2) — polvo defumado e

fritado em oleo de algodao.
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amino, contidos em grande quantidade em
seus musculos; as vezes, os polvos em estado
de decomposicdo, podem causar intoxicagdes,
fato este que parece nac ocorrer com as lulas
(Simidu et al., 1955) .

Em relacdo as analises bacteriologicas, o
lote II sempre apresentou menor quantidade
de bactérias do que o lote I, havendo uma no-
tada diminuicado no numero de bactérias no
5.0 dia, para ambos os lotes.

Nonaka ef al. (1965) informam que o ini-
cio da deteriorizacdo em peixes pode ser obser-
vada quando o numero de bactérias atinge um
valor acima de 105/g ; no presente estudo en-
contramos este valor a partir do 10.° dia.

Polvo defumado e defumado-enlatado

Os rendimentos para o polvo defumado =
defumado-enlatado, foram respectivamente de
24 + 3% e 35 = 2% (figuras 1e 2) .

Com o objetivo de aumentar o rendimento
do polvo defumado-enlatade, a operagio de

retirada da pele e das ventosas pode ser supri-
mida, embora o produto se apresente com as-
pecto menos atraente. Tal fato foi por nos
constatado em polvos enlatados por tradicio-
nais firmas, que operam no ramo de conservas
na Espanha.

A duracao do processo de retirada da pele
¢ ventosas com agua mornha (50-55°C) de-
pende da qualidade da matéria prima utiliza-
da. Observa-se que esta operagao requer majior
tempo quando o polvo encontra-se fresco, com
boa qualidade. Nonaka et al. (1965) recomen-
dam o uso de escovas para aumentar a efi-
ciéneia da retirada da pele. Sob as condigdes
de clima do nordeste brasileiro, as defumacées
devem ser efetuadas a quente. Variacdes brus-
cas ocorrem com relacdo a temperatura, du-
rante o processo de defumacio, quando reali-
zado no periodo da manhj e da tarde. Por
outro lado, a secagem acarreta perda de peso
e reducao no rendimento, tornando essencial
0 seu controle, para maior economia do pro-

POLVO FRESCO

EVISCERAGA

LAV A G E MpP——P{ RETIRADA DA PELE,

COM AGUA MORNA,
NA FAIXA DE 50 A 55°C,

CONDIMENTAGCAO DU-

CAMARA FRIA (2 A 10°C)

PRE-COZINHAMENTO ENTRE 10 A 30 MINUTOS
RANTE (2 HORAS EM jg———i A +B80°C, DURANTE

2 A 3 MINUTOS

E COM PRENSAGEM.
INGREDIENTES: SAL-

5 A7%, AGUCAR -5 |——— SECAGEM A0 VENTO

A 10% E GLUTAMATO
MONOSSODICO - 1%

DEFUMAGAO A QUEN-
TE, DURANTE 7A 9 HO-
RAS. TEMPERATURA INI-

CONDIMENTAGCAC ATRA-
VES DE PULVERIZAGAO <

CIAL DE 40 A 50°C E
CORTAGEM EM FINAS TEMPERATURA FINAL,
FATIAS DE *+100°C

DA MISTURA DOS IN-
GREDIENTES: SAL-2?T
A 30%, AGUCAR - 25

A 30%, GLUTAMATO ACONDICIONAMENTO ESTOCAGEM EM TEM-
MONOSSODICO~ 1% E [~——— EM SACOS PLASTI- }———] PERATURA DE-I0 A
AGUA — 1 LITRO COS, COM VACUO -15°C

Figura 1 — Fluxogl:ama do processamento do polve defumado, acondicionado cm sacos plasticos: em re-
tangulos — etapas do processamento; em circulos — rendimentos.
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FRESCO

POLVO
L ]
EVISCERAGAOC }—pf L AV A G E M —p| RETIRADA DA PE-
- ' ' LE, COM AGUA
MORNA, NA FAIXA
DE 50°A 55°C, EN-
TRE 10 A 30 MINU-
TOS
CONDIMENTAGAO EM
SECAGEM AD VENTO €& EM SALMOURA A 5%, &
{ DURANTE 1 HORA
DEFUMAGAO A ACONDICIONAMEN-
QUENTE, DURANTE |—9| CORJ:SEC“(") ¢ S | To EmLaTAS (PE-
30 A 60 MINUTOS SO LIQUIDO = 1204g)
EXAUSTAO EM AU-
TOCLAVE A 100°C,
POR 10 MINUTOS
u’ounoq DE COBER-
TURA: OLEO DE AL-
RECRAVACA O GODAO~80 ml, SAL "
DAS LATAS E GLUTAMATO DE
' MONOSSODICO -UMA
PITADA
A ! "TO M EM
ESTERILIZAGAC A ey E——— ESTOCAGE
10°C POR 60 MI- AGUA CORRENTE —p{ TEMPERATURA AM-
NUTOS : BIENTE

Figura 2 — Fluxograma do processamento do polvo defumado, acondicionado em latas: em
retangulos — etapas do processamento; em circulos — rendimentos.

cesso, tendo-se em vista que uma secagem in-
tensa pode afetar adversamente a textura e a
aparéncia do produto.

Durante o processo de defumacio a quen-
te controlamos a temperatura inicial, no pe-
riodo da manhi, que esteve em torno de 40° a
500C ; a fumaca e a energia desprendidas
atuaram sob o sabor, ocasionando a pre-seca-
gem de defumacdo; durante a tarde, as in-
fluéncias dos raios solares implicaram na ele-
vacdo da temperatura para 60° a 70°C, ocor-

rendo entdo uma secagem mais intensa: no fi-
nal do processo, a temperatura foi elevada
para 100°C , com a finalidade de se obter umsa
boa textura para o produto.

Quanto ao polvo defumado-enlatado, a
secagem é uma etapa muito importante, como
tratamento prévio ac enlatamento. Tornes &
George (1972) afirmam que o contetdo de
adgua deve ser menor que 65% , para evitar a
exsudacio de adgua do pescado durante a es-
terilizacdo. A andlise do conteudo de agua do
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polvo defumado para enlatamento indica o
valor de 61,8% de umidade (tabela.III) .

De acordo com o “Suisan Handbook”, a
composicdo quimica do polvo fresco é a se-
guinte: umidade = 83,0% , proteina = 14,6% ¢
gordura = 0,6% . Dos valores por nés obtidos
(tabela III) , os correspondentes & proteina e
gordura foram superiores aos acima referidos.
Quanto ao polvo defumado-enlatado, o produ-
to acusa valores intermediarios entre o fresco
e 0 defumado, com relacdo a umidade e pro-
teina (tabela III} .

Foram ainda observadas alteracdes na
composicao quimica, quando comparamos o
produto defumado e o defumado fritado em
6leo de algoddo; neste tltimo houve uma re-
dug¢do da umidade para 30,6% e a gordura
aumentou para 9,6% .

Anénimo (1974) explica que o polvo pa-
rece ter a capacidade de neutralizar o efeito
de bebidas alcodlicas e de facilitar a digestao,
sendco por isso recomendado como excelentz
tira gosto.

CONCLUSQOES E RECOMENDACOES

1 — Apds serem eviscerados os polvos de-
vem ser lavados com agua clorada, a fim de se
obter um produto de boa qualidade sanitéria,
até o 10.° dia de estocagem em gelo.

2 — A defumacédo a quente, é a que mais
se adapta as condicoes climaticas do nordeste
brasileiro.

3 — A carne de polvo apresenta qualida-
des que posibilitam o seu aproveitamento in-
dustrial, tanto como produto defumado, como
também para manufatura de defumado-en-
latado.

4 — O rendimento para o polvo defumado
foi de 24 = 3% e para o polvo defumado-en-
latado de 35 = 2% .

SUMMARY

This paper deals with the preservation of
Octopus vulgaris Cuvier, on ice storage, as
well as, the process leading to its industria-
lization by means of their smoked and smoked-
-canned products.

The following conclusions were drawn:

1 — After eviscerating, the octopus must
be washed by chlorine water, for preserving its
good quality, until 10 days of ice storage.

2 — Hot smoking system seems to be re-
comended for the climatic conditions, in the
northeast of Brazil.

3 — Either the smoked or smoked-canned

products seem to be likely for industriali-
zation.

4 — The yield of smoked octopus product
was 24 + 3% and to smoked-canned product
was 35 = 2% .
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