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A salsicha de pescado é um produto obtido 
da carne de peixes, em mistura com aditivos 
químicos, amido, saborizantes e condimentos, 
sendo embutida em sacos sintéticos de clori­
drato de polivinilideno. 

A indústria de embutido de pescado al­
cançou, nos últimos anos, acentuado desen­
volvimento. Em 1954 , oficializou-se sua im­
plantação no Japão, com os órgãos do Go­
verno registrando os primeiros dados de pro­
dução, num total de 2 toneladas, evoluindo 
esta para 142 toneladas em 1965 (Amano et 
al., 1969) . 

O presente estudo tem por objetivo a ela­
boração de salsichas de pescado no nordeste 
brasileiro, a partir de peixes de baixo valor 
comercial, capturados durante a pesca indus­
trial do pargo, Lutjanus purpureus Poey, 
incluindo-se o aproveitamento dos cações. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Trabalhamos com uma categoria de pei­
xes, denominada "peixe preto", adquiridos em 
frigoríficos de Fortaleza (Ceará - Brasil) , 
durante o período de outubro a dezembro de 
1971, cujas espécies são relacionadas abaixo, 
por ordem alfabética dos seus nomes vulgares: 
albacora- Thunnus albacares (Bonnaterre), 
bonito - Euthynnus alletteratus ( Rafines­
que), serigado- Mycteroperca bonaci (Poey), 
e xaréu preto - Caranx lugubris Poey, além 
dos cações (ordem Selachii). 

O método usado na elaboração de salsi­
chas foi o de Okada (1962) , com modificações 
no sentido de adaptá-lo ao nosso paladar. Fo­
ram elaboradas quatro amostras, num total 

(1) - Trabalho realizado em decorrência do con v e­
nio firmado entre o Banco do Nordeste do 
Brasil S/A e a Universidade Federal do Ceará 
- Laboratório de Ciências do Mar. 

de 200 salsichas, tendo a carne dos cações par­
ticipado de cada uma, com 50% da matéria 
prima. Para os outros 50% de cada amostra, 
utilizamos a carne dos seguintes peixes: amos­
tra 1 - serigado, amostra 2 - albacora, 
amostra 3 -bonito e amostra 4 - xaréu 
preto. 

Os peixes congelados de cada amostra, ao 
chegarem ao local de processamento, foram la­
vados com água corrente e em seguida deixa­
dos em repouso, até parcial descongelação, 
sendo então descabeçados e eviscerados. Nova 
lavagem foi efetuada, para a remoção de san­
gue, muco e material estranho. Os filés foram 
obtidos por filetagem convencional, sendo em 
segaida moídos separadamente, obtendo-se 
duas pastas, isto para cada amostra. Estas fo­
ram reunidas e submetidas a dois banhos su­
cessivos em água gelada, em torno de 5 a 1ooc , 
na proporção de 1 quilo de pasta para 5 litros 
de água. O excesso de água da pasta foi retira­
do por prensagem, até sua compactação. Em 
seguida, os aditivos químicos, condimentos e 
saborizantes foram incorporados à pasta, em 
quantidades proporcionais ao seu peso, obe­
deCl'ndo-se a seguinte ordem: sorbato de sódio 
(0,1%), glutamato de sódio (0,2%), ácido 
a~córbico ( 011%) , tempero "Maggi" (0,2%) , 
pimenta mmda (0,2%), sal refinado (3,5%), 
toucinho em pedaço (5,0%), amido (5,0%) e 
colorau ( 5,0%) . 

Após completa homogeneização proces­
sou-se o embutimento, em sacos sintéticos de 
clori.drato de polivinilideno. O embutido foi 
pasteurizado à temperatura entre 80-900C , 
durante 1 hora, seguida de resfriamento em 
banho de água gelada, durante 30 minutos, 
findo o qual a salsicha estava pronta para 
consumo. 

Para as análises químicas, retiramos uma 
sub-amostra, de cada amostra elaborada, efe­
tuando-se as seguintes determinações: umi­
dade por dessecação até peso constante; pro-










