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O peixe voador, Hirundichthys affinis
(Ghinther), ocorre em ambos os lados do
Oceano Atlantico; na parte ocidental, sua dis-
tribuicido se estende desde a Virginia (U.S.A))
até o norte do Brasil, incluindo-se o Golfo do
Meéxico (Briggs, 1958) .

Trata-se de um dos recursos pesqueiros
mais importantes do nordeste brasileiro, for-
mando grandes e denses cardumes superfi-
ciais, desde o Estado de Pernambuco até o Es-
tado do Maranhio, durante todo o ano, em
locais que distam de 15 a 100 milhas da costa
(Paiva et al., 1971) .

No nordeste brasileiro, a producao meédia
anual de peixe voador, no periodo de 1960/
1968, foi de 901 toneladas, com ¢ maximo de
1.571 toneladas em 1967 (Paiva et al., 1971) ,
estimando estes autores uma captura de 5.000
toneladas para o ano de 1980 , desde que haja
melhoria na técnica de pesca.

As atuais capturas do peixe voador, ad
longo da costa nordestina do Brasil tém ca-
rater estacional e sdo marcadamente artesa-
nais, em frente aos Estados do Rio Grande do
Norte, Paraiba e Pernambuco, com particular
importancia apenas para o primeiro (Paiva
et al,, 1971) .

Embora sem estatisticas disponiveis, es-
timamos que no periodo de 1970/1971, foram
preduzidas de 3 a 4 toneladas de ovas de peixe
voador, no Estado do Rio Grande do Norte.

Em face da potencialidade para incremen-
to das capturas do peixe voador no nordeste
brasileiro, e do processamento primitivo a que
é submetido, realizamos o presente estudo, vi-

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

sando o seu aproveitamento integral mediante
processos industriais de conservagio ou trans-
tormacdo. Em alguns casos, procuramos
adaptar tecnologia ja existente; em outros,
buscamos novos métodos. Pesquisamos cinco
linhas de aproveitamento do peixe voador, a
saber: peixe salgado seco, peixe defumado,
peixe salgado dmido, caviar e ova seca.

MATERIAL E METODOS
Peixe salgado seco

O material constou de 120 exemplares do
peixe voador, capturados no dia 3 de agosto
de 1971 e desembarcados na Praia de Caicara
(S&o Bento do Norte — Rio Grande do Norte
— Brasil) no dia seguinte, sem nenhum tra-
tamento visando a sua conservagio. Apés o
desembarque fol feita a separacdo em 4 lotes
de 30 exemplares cada, escolhidos ao acaso e
sem distinc8o de sexo, tamanho, peso e teor
de gordura. Em seguida, efetuou-se a evisce-
racdo com um corte longitudinal na regiao
dorsal, paralelo & coluna vertebral (fipo espal-
mado), interessando todo o comprimento do
peixe, .

Para comparagdées de rendimento e as-
pecto dos produtos finais, metade de cada lote
permaneceu com cabeca, nadadeiras e esca-
mas, as quais foram eliminadas na outra me-
tade. Por fim, os peixes foram colocados num
cesto e levados com agua do mar, sendo este
imerso ¢ agitado fortemente,

Nas operacoes descritas obedecemos fiel-
mente os métodos empregados pelos pescado-
res de Caicara.

O lote I (controle) apos a evisceracdo e
lavagem, foi salgado. Para tanto, utilizamos
sal ndo esterilizado, de cor parda, que, em ana-
lise rapida, apresentou um teor de impurezas
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de 129 , na maioria areia. Esse sal, da safra
1970/1971, tomou um aspecto leitoso apos
a eliminacdo das impurezas, que lhe davam a
cor parda, pelo que se acredita que encerre
sais de calcio, magnésio e outros elementos.
A quantidade usada foi de 257 e sua distri-
buicdo foi idéntica & que se faz em Caicara,
ou seja, um maior volume de sal na regiao
mediana (centro) do peixe. Apods a salga os
peixes foram empilhados durante uma noite;
na manhé seguinte, foram lavados com agua
do mar e dispostos sobre palhas de coqueiro,
ficando expostos ao sol durante 10 horas. Néo
houve registro das condicoes climaticas,

Finda a secagem, os peixes foram acon-
dicionados em sacos de polietileno e conduzi-
dos ao laboratério. Ao chegarem foram desem-
balados e expostos totalmente abertos, a fitn
de sofrerem uma nova secagem & sombra, du-
rante dois dias. Também, nao houve registro
das condicdes climaticas. Por fim, foram acon-
dicionados em vidros incolores, com pequenos
furos para aeragao.

O lote II, apos a evisceracdo e lavagem,
foi tratado com Sustane A , emulsdo composta
de 10% de BHA (butirato de hidroxianisol),
459% de agua, 409 de Oleo vegetal e 5% de
Sorbitan (éster de acido graxo), que tem acao
anti-oxidante.

Foram tomados 20 ml de emulsado e di-
luidos em 2.500 ml de agua. A seguir os peixes
foram imersos nessa solucdo durante 5 a 6
segundos, apos o que foram salgados e secados
pelos mesmos métodos adotados para o lote I,
e igualmente acondicionados.

O lote IIT, apds a evisceracao e lavagen,
sofreu tratamento com Ststane M, emulsdo
composta de 5% de BHA, 5%+ de BHT (dibu-
tirato de hidroxitolueno) e 90% de agua e Olen
vegetal, com acado anti-oxidante. Foram tc-
mados 20 ml da emulsdo e diluidos em 2.500
ml de agua. Os peixes foram imersos na soiu-
cao durante 5 a 6 segundos ¢ depois salgados,
secados e acondicionados pelos métodos ja
descritos.

O lote IV, igualmente depois da evisce-
racdo e lavagem, foi tratado com Strong
Tairyo Dia (em pd), composto de 9+ de

BHA, 219 de BHT ¢ 70‘7 de resina naturaf,
que igualmente tem acho anti-oxidante. Fo-
ram tomadas 10 gramas e dissolvidas em
3.000 ml de agua, sendo os peixes imersos na
solucdo durante 3 a 5 minutos. Depois disso
foram salgados, secados e acondicionados
pelos mesmos métodos.

Em todas as etapas do processamenio
foram efetuadas pesagens para obtencao do
rendimento do produto final. Por outro lado,
as analises foram realizadas aos 15, 26, 40,
60 e 80 dias de estocagem, utilizando-se sem-
pre trés peixes de cada lote.

Caracteres organolépticos

Estes caracteres foram determinados de
acordo com a tabela I, segundo Toyama &
Saruya (1962) , modificada no gue se refere
ao odor e sabor, j4 gue o material do presente
estudo difere substancialmente do usado pelos
dois autores. ‘

Para as anAlises fisicas e quimicas, os
peixes, depois de retiradas a cabeca, nadadei-
ras e escamas (quando esta operagio néo foi
feita anteriormente), bem como a coluna ver-
tebral, foram moidos e transformados numa
massa homogénea.

Andlises fisicas

A gordura destinada a medicdo do indice
de refracéo foi extraida com éter de petrdleo,
numa faixa de destilacdo entre 30 e 65°C , pelo
método de Soxhlet, durante duas horas. Na
delerminacdo do indice foi utilizado um re-
fratémetro modelo 1 Jena, sendo as leituras
tfeitas a 400C = 20C.

Para a determinacdo do teor de umidade
utilizames o método recomendado pelo JAS
(Japanese Agriculture Scale), referido por
Yano & Suga (1963) . Da massa homogenei-
zada foram tomadas 2 g e colocadas num ca-
dinho de porcelana, forma média, levado a
estufa por 2 horas a 135°C . 20C.

TABELA 1

Colteettos para a avaliacho dos caracteres organolepticos do peixe voador salgado seco.

Escala de valores

Carac-
teres 1 9 3 4 5 6 7 8
normal debilmente | superficial- | amarela ligeira- vermelha com escura
(aparente-| amarela mente distinta mente amarelada | manchas
cor mente amarela vermelha escuras
{resco) ou
branca
Odor e riormal normal normal debilmente {ligeiramen-| rancoso fortemente
sabor rancgoso te ran¢oso Tancoso
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Andlises quimicas

A gordura bruta foi extraida com acetona,
durante 16 horas, pelo método de Soxhlet.

O valor de TBA (acido tiobarbitarico) foi
determinado pelo método de Yu & Sinnhuber
(1957) , sendo gue as leituras foram feitas em
espectofotometro Spetronic 20, num compri-
mento de onda de 535 mu.

Para determinacdo do valor de peroxido
de bario, utilizamos o método de Lea (citado
por Anénimo, 1965/1966) . A extracao da gor-
dura destinada a esta analise foi feita com éter
de petroleo, numa faixa de destilacdo entre
30 e 65°C , durante 4 horas.

Peixe defumado

O material constou de 80 exemplares do
peixe voador, capturados no dia 14 de outubro
de 1971 e desembarcados na Praia de Caigara,
no mesmo dia, sem nenhum tratamento vi-
sando a conservacdo. Apés o desembargue, 0S8
peixes foram acondicionados em caixas de
isopor, entre camadas de gelo, na proporgao de
1:2 (peixe : gelo) e trazidos para o labora-
torio. Ao chegarem foram congelados e esto-
cados (— 10 a — 20°C) até o processamento,
realizado 40 dias depois, para acondiciona-
mento em potes de vidro, e 48 horas para acon-
dicionamento em sacos plésticos.

Antes do processamento foi feita a sepa-
racdo em dois lotes de 40 exemplares, escolhi-
dos a0 acaso e sem distin¢cdo de sexo, tamanho,
peso e teor de gordura. Os peixes foram des-
camados e eviscerados, sendo esta Ultima ope-
racéo realizada com um corte lon_gitudinal na
regido dorsal (tipo espalmado), 1nteressand9
todo o comprimento do individuo, paralelo a
coluna vertebral.

Do lote destinado a acondicionamento em

vidros foram retiradas a cabega, nadadeiras e

escamas, procedimento dispensado também a
metade do lote destinado a ensacamento em
plasticos, enquanto que na outra metade ape-
nas houve evisceracdo. Para eliminacao de im-
purezas e restos de sangue os lotes foram la-
vados em salmoura a 2 - 30 Bé.

Peire para acondicionamento em vidros

O lote Unico, apds a lavagem, foi colocado
numa cuba de Agata, na qual se adicionou
2,25 litros de uma salmoura a 15¢ Bé mais
0,5 g de glutamato de sodio, a fim de se rea-
lizar a salga, o que ocorreu em 40 minutos.
Retirados da salmoura, os peixes foram pen-
durados a sombra, para secagem sob a acéo do
vento. Ndo houve registro das condictes cli-
maticas e a secagem se realizou em - 3 horas,
quando o material apresentou rugosidade.
Em seguida, procedemos a defumacéo, inicia-

da a 27-30°C durante duas horas, subindo
gradativamente até 60°C, por mais 4 horas.
Nesta operacdo foram utilizadas aparas de ma-
deira dura, principalmente das seguintes es-
pécies: macaranduba, Manilkara rufula Lam.;
andiroba, Carapa guianensis Aubl.; angico,
Piptadenia macrocarpa Benth.; pau d’arco,
Tabebuia serratifolia Nicholson — identifica-
¢@o de acordo com Braga (1960) .

Finda a defumacfo, processou-se o acon-
dicicnamento, utilizando-se como condimento
0leo de algodéo ou dleo de oliva, bem como
alguns pedacos de “folha de louro”, sendo a
esterilizacfo feita em autoclave a 115°C, du-
rante 110 minutos. O resfriamento foi feito
com agua corrente e a eficiéncia da esteriliza-
cdo e vedacgéo dos vidros foi testada pelos mé-
todos usualmente adotados. Uma parcela dos
vidros foi colocada em estufa a 36 - 37°C, du-
rante 20 dias. Em seguida, foi resfriada a tem-
peratura ambiente e aberta para os testes or-
ganolépticos.

Peize defumado acondicionado em sacos
pldsticos .

Os exemplares foram salgados parcial-
mente, com 5% de sal refinado, e colocados
numa cuba de agata contendo 4,5 litros de
uma salmoura a 24° Bé mais 1,0 g de gluta-
mato de sédio, a fim de se proceder a salga,
num periodo de 40 horas. Para que esta se
efetuasse mais rapidamente e com eficiéncia,
realizamos uma pequena prensagem, Finda a
salga, os peixes foram lavados com agua cor-
rente, para retirada do excesso de sal e deter-
minacao do teor de salinidade, ja que esta deve
ser controlada antes da defumacéo. Para isso,
alguns peixes foram cortados em pequenos pe-
dacos que, assados ou fritos, foram experimen-
tados quanto ao paladar. Tal lavagem foi re-
petida varias vezes, até ser encontrado o teor
conveniente de sal. Em seguida, os peixes fo-
ram secados com exposicdo ao vento, depois
do que se procedeu a defumacéao, em torno de
300C, com po6 de madeira dura (das espécies
citadas anteriormente), durante 6 horas; e a
359C durante mais cinco dias, a uma média de
5 horas por dia, com repouse a noite. Finda a
defumacgio, os peixes foram acondicionados
em sacos de polietileno, com 0,5 mm de espes-
sura, em vacuo parcial, e fechados com cos-
tura eletronica.

Peize salgado umido

O material constou de 150 exemplares do
peixe voador, capturados no dia 10 de maio
de 1971 e desembarcados na Praia de Caicara
no mesmo dia, sem qualquer tratamento de
conservacao. Foram separados 5 lotes de 30
exemplares, sem distincdo de sexo, tamanho,
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peso e teor de gordura, realizando-se, em se-
guida, a evisceracdo, Para os lotes I e V a
abertura foi feita na regifio dorsal (tipo es-
palmado), paralela & coluna vertebral e in-
teressando todo o comprimento do peixe. Para
os demais lotes aplicou-se a abertura abdomi-
nal, restrita & mesma regido. Depois de evis-
cerados, todos os lotes foram lavados pelo mé-
todo referido quando tratamos do peixe salga-
do seco, e aplicados os tratamentos a seguir
especificados.

Lote I (controle) — apo6s a lavagem, 0s
peixes foram salgados com 30% de sal, nas
mesmas condicoes do peixe salgado seco. Em
seguida, foram empilhados com camadas al-
ternadas de sal, ficando nessa situagao duran-
te 5 dias. Findo este periodo, foram estocados
em camara frigorifica (-— 5°C a — 15°C),
acondicionados em sacos de polietileno.

Lote II — depois de lavados, 0s peixes
foram imersos, durante 10 minutos, numa so-
lugdo 1: 350 de Strong Tairyo Dia, sendo as
demais operagoes idénticas as do lote controle.

Lote III — os peixes foram salgados com
uma mistura de sal (6 quilos) e Sustane A
(p6) — BHA puro (4 g), sendo as demais
operagdes idénticas as anteriores.

Lote IV — o lote foi imerso numa solucgao
de Sustane A 1 : 200, durante 5 a 6 segundos,
seguindo-se as operacoes ja descritas.

Lote V — o material foi salgado com uma
mistura de sal (6 quilos) e clorotetraciclina
— CTC (250 mg) , seguindo-se as operacoes
adotadas para todos os lotes.

As anélises foram realizadas 180 dias apés
o processamento, sendo idénticas as efetuadas
com o peixe salgado seco, a excecdo do indice
de refracéo, valor de peréxido de bario e gor-
dura bruta, e com o acréscimo de mais 2, de
ordem quimica: nitrogénio de base volatil
(BVN), pelo método de Conway, nitrogénio
da trimetilamina (N-TMA) , pelo método de
Dyer, modificado por Kawabata (1955) . Os
valores de pH, medidos com potencidmetrs
Metrohm Herisau E 350 B .

Na medi¢do do pH, por nao dispormos de
eletrodo de contacto, obedecemos o seguinte
método: do material bem macerado, pesou-se
10 g as quais se adicionou 100 ml de agua des-
tilada. A seguir, efetucu-se uma perfeita ho-
mogeneizacdo em homogeinizador Virtis 45,
efetuando-se a medicéo.

Caviar

O material constou de 3 quilos de ovas
frescas do peixe voador, que boiavam n’agua
no dia 12 de maio de 1971, e desembarcadas
no dia seguinte na Praia de Caigara, sem ne-
nhum tratamento visando a conservacéo.

Depois de desembarcadas, as ovas foram
lavadas com 4gua doce, para eliminacdo de

impurezas e major facilidade de desagregacéo
das fibras. Novamente foram lavadas com
agua doce e em seguida foram separadas em
trés lotes de um quilo, salgados com sal refi-
nado (3%) . Colocados em sacos de pano, os
lotes foram prensados durante quatro horas,
com peso cinco vezes superior ao seu, depois
do que se adicionou mais 109 de sal, proces-
sando-se uma nova prensagem por mais duas
horas, com 0 mesmo peso.

Depois desse tratamento preliminar, os
lotes foram processados da maneira abaixo
descrita.

Lote I (controle) — acondicionamento
em vidro ambar.

Lote II — adicao de 0,0002% de Sustane
A (po) e acondicionamento em vidro ambar.

Lote III — adicao de 0,0002% de Sustane
A (pd) e 0,0001% de acido sérbico, seguindo-se
o acondicionamento em vidro ambar.

Os trés lotes permaneceram a fempera-
tura ambiente durante dez dias. Findo esse
prazo, o lote controle estava deteriorado. Os
demais lotes, no 11.0 dia, foram colocados em
refrigerador (5-109C) . As analises quimicas
e fisicas foram realizadas 180 dias apds o pro-
cessamento,

Ovas secas

Utilizamos como material 4 quilos de ovas
frescas, recolhidas n’dgua no dia 12 de maio
de 1971, e desembarcadas na Praia de Caicara
no mesmo dia, sem tratamento de conserva-
¢ao. As ovas foram lavadas com &gua doce e
depois separadas em 4 lotes, os quais recebe-
ram os tratamentos abaixo descritos.

Lote I (controle) — apds a lavagem, o
material foi espalhado no cimento, sob a pro-
tecdo de um abrigo de telhas, permanecendo
enxugando durante uma noite. Na manhé se-
guinte ficou exposto ao sol, para secar, ten-
do-se o cuidado de constantes remocgoes, vi-
sando uma secagem uniforme. Ainda com
certo grau de umidade, o material foi cuidado-
samente passado numa peneira, para separa-
cdo das fibras, ap6s o que foi completada a
secagem ao sol. Entao, o material foi acondi-
cionado em sacos de polietileno, transportado
para o laboratorio, e af transferido para vidro
ambpar.

Lote II — devidamente lavado, o lole foi
colocado em salmoura saturada durante uma
hora e meia, seguindo-se as demais oneracgoes
dispensadas ao lote controle.

Lote III — igualmente lavado, ¢ lote fol
imerso numa solugao de Gustane A 1: 200,
durante 5 a 6 segundos, seguindo-se as demais
operacdes ja descritas.

Lote IV — o material, ja livre de impure-
zas, foi imerso numa solucio de Stistane A



INDUSTRIALIZACAQO DO PEIXE VOADOR

121

{p6) — (2 g para 10 litros d’égua), seguin-

do-se as outras operagoes. .- -

Paralelamente, para efeito de compara~
¢fo, procedeu-se o estudo de um lote recolhido

no ang anterior, que sofreu o seguinte trata-

___.mento: lavagem,..salga com- sal da regiao a

base de 20% |, repouso em tanque durante uma
noite, seguindo-se as demais operacoes.

TABELA I1I

Conceitos para a avaliacdo dos caracteres organolépticos da ova seca do peixe voador.

Escala de valores
Caracteres ———
1 2 3 4 5
amarela amarela ligeiramente vermelha escura
cor ouro escura avermelhads amareladsa
rmal : e -
dor e sahor normal nroTm debilmen e ligeiramente fortemente

oaor e 20 rancoso rancoso rancoso

TABELA IIl

Dadoes relativos as analises procedidas com o peixe
voador salgado seco.

Tratamentos
Dias
I | @ | 1 . IV
Caracteres organolépticos
15 2 2 2 2
26 2 2 2 2
40 2 2 2 2
60 4 4 3 4
80 5 6 5 ]
Umidade (%)
15 31,9 33,1 32,3 324
26 32,6 33,5 33,1 32,9
40 32,1 32,9 32,3 30,8
60 29,1 294 ;28,8 27,4
80 30,7 28,5 I 28,2 29,9
Gordura bruta (%)
15 1,3 2,2 2,4 1,6
26 1,0 0,9 1,4 1,2
40 1,9 2,6 1,6 2,5
60 1,9 2,4 2.7 25
80 21 2,3 1,9 2,3
Indice de refracao (D 40°)
n
15 1,486 1,4808 1,4853 | 1,4862
26 1,4923 1,4917 1,49186 1,4915
40 1,4865 1,4850 1,4880 1,4905
60 1,4868 1,4856 1,4836 1,4825
80 1,4916 1,4888 1,4892 1,4811
Valor de TBA
15 0,105 0,065 0,045 0,085
26 0,140 0,090 0,095 0,105
40 0,174 0,104 0,139 0,119
60 0,080 0,095 0,080 0,068
80 0,120 0,125 0,120 0,175
Peroxido de bario (meq/kg)
15 9,26 6,10 . 5,55 . 9,75
26 35,54 10,64 22,34 - 12,89
40 4,64 9,04 6,49 4,42
60 10,46 12,24 13,60 9,00
80 6,92 { 8,68 9,95 6,33

Depois de uma estocagem durante 121
dias, foram efetuadas as analises quanto a
aracteres organolépticos, quimicos e fisicos.

Caracteres organolépticos

Para a avaliagdo desses caracteres, obede-
cemos a tabela II, segundo Toyama e Saruya
(1962) , modificada no que se refere a cor, ja
que o material utilizado pelos citados autores
difere do usado no presente estudo.

Andlises quimicas e fisicas

Foram as mesmas realizadas com relagdo
ao peixe salgado seco, acrescida da andlise de
umidade absorvida, assim realizada: de cada
lote retircou-se 10 g do material, colocando-se
em salmoura saturada, deixando-se o material
imerso nessa salmoura e em refrigerador, por
5 horas; findo esse periodo, 0 material foi colo-
cade em funil de Buchner com 120 mm de
didmetro, sobre papel de filtro Whatman 42,
efetuando-se uma filtracdo a vacuo; finalmen-
te, o residuo que ficou sobre o papel foi pesado,
calculando-se a umidade absorvida.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Peixe salgado seco

Os dados basicos relativos ao peixe voa-
dor salgado seco, estdo contidos na tabela III,
e representados graficamente na figura 1. O
fluxograma do processamento e os rendimen-
tos correspondentes as diferentes etapas sao
apresentados na figura 2.

Caracteres organolépticos
O produto se manteve dentro das caracte-

risticas 1, 2 e 3 da tabela I, até o 40.0 dia de
estocagem. No 42.° dia se apresentou com
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fungos, que supomos tenham se desenvolvido
em virtude da elevada temperatura (28 - 32°C})
e da elevada umidade do ambiente, onde se
achava estocado.

Mesmo sem apresentar cor amarela dis-
tinta (indicios de oxidacao), tomou aspecto
desagradavel, devido a uma coloragio branco-
-acinzentada dada pelos fungos na superficie
da carne, além do cheiro caracteristico de
mofo.

Em conseqiiéncia, e levando-se em conta
que, numa tentativa de sustar o desenvolvi-
mento dos fungos, o produto tenha sido ex-
posto ao sol, consideramos como validos os
dados obtidos até o 40.° dia de estocagem. Isto
porque as andlises realizadas aos 60° e 80.°
dias apds o processamento, apresentaram da-
dos irregulares, discrepando totalmente de
determinadas alteragbes quimicas, que deve-
riam ocorrer com o aumento dos dias de es-
Locagem.

Umidade

O produto, apés a secagem e até o 40.°
dia de estocagem, encerrou um teor de umi-
dade de 30,8 a 33,5% , sem haver grande dife-
renca entre os diversos tratamentos efetua-
dos. Enquadra-se, pois, no Artigo 465 do Re-
gulamento da Divisdo de Inspegéo de Produtos
de Origem Animal (DIPOA), do Ministério da
Agricultura, que prevé para o pescado salga.do
seco um teor de umidade nunca Ssuperior
a3b% .

Nesta faixa de umidade ha inibico, quase
total, de bactérias, o que nao acontece com
os fungos, que sdo capazes de se desenvolve-
rem em umidades inferiores aos valores
obtidos. }

Machado (1963) determinou para o peixe
voador salgado seco valores um pouco supe-
riores aos nossos, entre 36,63 - 38,00% . O ma-
terial estudado pelo referido pesquisador e con-
servado a temperatura ambiente apresentou,
logo ao 17.° dia de estocagem, uma infestacao
de fungos.

Embora ndo tenhamos feito analises para
determinar o teor de sal contido no produto
ap0s a secagem, operagdo realizada por Ma-
chado (1963) , supomos que apenas a elevada
temperatura de conservacao e o teor de umi-
dade do ambiente tenham contribuido para o
desenvolvimento de fungos.

Nos tratamentos feitos por aquele pes-
quisador, e cujo produto apresentou no final
um teor elevado de sal, o desenvolvimento de
fungos foi mais lento e em menor escala.

Gordura bruta

O teor de gordura no produto obtido
variou entre 0,9-2,67% . De acordo com OS

valores atribuidos por Brunelli (segundo Bo-
telho, 1965) , na sua classificagdo dos peixes
quanto ao teor de gordura (magros até 3% e
gordos acima de 8%) , o peixe voador é con-
siderado magro, acrescentando-se que o as-
pecto branco de sua carne é mais uma caracte-
ristica para referida classificacéo.

Corroborando nossos resultados, Machado
(1963) encontrou para a mesma espécie valo-
res mais ou menos idénticos aos do presente
trabalho.

Indice de refracdo

Higashi et al. (1954) estudando Scomber
japonicus (v. Siebold) salgado seco, determi-
naram um acréscimo lento no indice de refra-
cdo da gordura do produto, & medida que au-
mentavam os dias de estocagem.

No presente estudo ocorreu o mesmo, com
indices mais ou menos idénticos aos obtidos
pelos autores referidos. A rela¢ao entre os va-
lores obtidos no presente trabalho e os de
Higashi et al. (1954) foi da ordem de 0,01.
Além do malis, nos dois estudos, o indice de
refracdo da gordura dos tratamentos com BHA
e BHT foi sempre menor do que os dos res-
pectivos controles.

As analises realizadas aos 60.°0 e 80.0 dias
de estocagem deram resultados ndo tdo verda-
deiros, o que supomos tenham decorrido pelas
razbes expostas anteriormente.

Valor de TBA

Esta reacdo determina a presenca de com-
postos carbonila na carne do peixe, sendo 0
aldeido maldnico o mais freqiiente. Com a
oxidacdo das gorduras que encerra o peixe, ha
formacdo dos referidos compostos, determi-
nando uma coloracdo amarelo-alaranjada,
com odor desagraddvel e caracteristicas de
rango.

Normalmente a curva de absor¢cdo apre-
senia dois maximos: um a 410 mu e outro a
545 - 550 mu . Proximo ao segundo méaximo, se
evidencia a presenca do aldeido maldnico,
quando entdo tem se iniciada a oxidagéo.

Em estudos realizados por Miwa & Ki-
noshita (1961), com Cololabis saira (Brevoort)
salgado e seco, o valor de TBA aumentou
pouco a pouco durante a estocagem.

No presente estudo, aos 15.° e 40.0 dias de
estocagem, houve um aumento gradativo do
valor de TBA para os quatro lotes, sendo maior
para o controle. Baseados no valor critico esti-
mado por Yu & Sinnhuber (1957) , apenas oS
lotes I1, ITII e IV, no 15.0 dia de estocagem,
apresentaram valores inferiores. O lote I (con-
trole), em todos os periodos de analises, mos-
trou valores superiores, embora sem sinais
evidentes de rancificacdo (cor e odor).
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Valor de perdzxido de bdrio

Esta reacéo determina o inicio da ranci-
ficacdo do pescado salgado, fendmeno que de-
corre da oxidaco dos lipidios contidos na
carne do peixe, com a intervencdo de diversos
fatores, destacando-se a umidade, a luz, a tem-
peratura, etc.

O processo de rancificacdo decorre de dois
tipos de deterioracéo quimica: deterioracéo hi-
droiitica e deterioracéo oxidativa. No presente
estudo, consideramos a segunda como respon-
savel, pois os peixes marinhos encerram, nos
seus lipidios, 4cidos graxos altamente insatu-
rades, que facilmente se oxidam sob a acdo do
oxigénio atmosférico, da luz, de temperaturas
elevadas, etc. Vale salientar que a rancificacdo
aumenta & medida que cresce a deterioracdo
quimica.

Hills & Conochie (1945) — citados por
Tsuchiya (1961) — informam que o sal empre-
gado no processo de salga, encerrando compos-
tos de magnésio, calcio e outros elementos,
contribui para a oxidacdo do produto, em vir-
tude de tais compostos atuarem como catali-
zadores. Em vista disto, supomos que tal tenha
ocorrido com o nosso produto, de vez que o sal,
por noés empregado, apresentou aspecto lei-
toso apos a eliminacdo dos componentes que
lhe davam uma cor parda.

No presente estudo o valor do peroxido de
baric foil maximo no 26.° dia de estocagem,
para os quatro tratamentos efetuados, sendo
maior no lote controle. Baixou no 40.9 dia,
subiu no 60.° dia e baixou novamente no 80.0
dia de estocagem.

Toyama et al. (1956) , estudando o salmao
Oncorhynchus keta (Walbaum) salgado e
seco, obtiveram valores que sofreram as mes-
mas variacbes por nés encontradas no presen-
te trabalho.

A diferenca entre os valores maximos e
minimos do peréxido de bario foram menores
para os lotes II, III e IV, em virtude do uso
de anti-oxidantfes.

Como néo efetuamos testes biolégicos,
nada podemos concluir sobre os valores eleva-
dos de peréxido de bario. Entretanto, Kaneda
et al. (1954) afirmaram que valores elevados
determinam alta toxidez, sende mortais para
ratos, além de influirem negativamente no
valor nutritive do produto.

Toyama & Saruya (1962) realizando es-
tudos com Cololabis saira, submeteram os
peixes a dois tipos de imersdo em anti-oxidan-
tes: imersdo instantaneca e a longo tempo. Con-
cluiram que, apesar dos melhores resultados
com a imersao a longo tempo, economicamen-
te a imerséo instantanea é mais vidvel, por re-
querer menos mio de obra, tempo, utensi-
lios, etc.

Rendimento

Machado (1963) encontrou um rendi-
mento final para o produto oscilando entre
43,0 e 46,67 , efetuando apenas escalagem e
evisceracdo. Nessas mesmas condicoes, os va-
lores por nés encontrados variaram entre 54,0
e 57,09¢ , baixando para 40,0 - 43,5% , quando
retiradas a cabeca, as nadadeiras (exceto a
caudal) e escamas, conforme pode se observar
na figura 2.
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Figura 2 — Fluxuograma do processamento do peixe
voador salgado seco: em retdngulos — as etapas do
processamento, em circulos — os rendimentos.

Peire defumado acondicionado em vidro

O rendimento do produto final depende
fundamentalmente da rapidez com que se
efetua o processo. Normalmente, quando se
trabalha com peixe fresco, o rendimento é bem
mais elevado. O rendimento do produto, por
noés elaborado, sofreu quedas bastante acen-
tuadas, a partir da evisceracdo, de vez que
trabalhamos com peixe congelado. Tais fatos
sdo corroborados ao se observar a tabela IV,
com dados referentes ao rendimento de aren-
que defumado, partindo-se do peixe fresco até
o congelado, segundo Uno (1969) .

O nitrogénio amino da carne e do 6leo
usado como meio liquido, aumenta pouco a



INDUSTRIALIZACAO DO PEIXE VOADOR

125

TABELA IV

Rendimento de arengue defumado, segundo Uno

(1969) .
) Rendimento (%) Limpeza
Material e perdas
eviscerado | defumado (%)
fresco
dia captura 75,5 45,3 7.6
dia seguinte 70,5 42,3 7.1
congelado
boa. qualidade 64,3 38,6 6,4
m% qualidade 46,6 i 28,0 4,7

pouco, com o passar do tempo. Entretanto, de-
pois de 6 meses, toma um valor constante,
quando entdo o produto fica amadurecido.
Ocorre ainda a transferéncia de gordura entre
a carne e o meio liquido, estabelecendo-se um
equilibrio. Um outro fendmeno se processa
neste prazo: os diferentes valores de saponifi-
cacao e do i6do diminuem consideravelmente,
até se tornarem semelhantes.

O produto, por nés elaborado, apds o
acondicionamento em potes de vidro e a ne-
cessaria esterilizac&o, foi colocado durante 20
dias em estufa com temperatura variando
entre 36 - 37°C , fazendo-se observagao diarias
na tampa, ndo sendo encontrada, no referido
periodo, nenhuma alteragdo. Apds o periodo,
prosseguimos com as analises dos caracteres
organolépticos.

Vdeuo — quando o recipiente foi aberto
notou-se diferenca de pressdo, sendo o teste
positivo.

Odor — normalmente observa-se nos pro-
dutos enlatados, apés alta defumacdo, um
cheiro caracteristico de creosdto. No produto
em anélise tal ndo ocorreu, predominando o
odor de “folha de louro”, utilizado como con-
dimento.

Cor — o produto, por niao ter sofrido uma
defumacdo homogénea, ndo apresentou a cor
caracteristica de pescado defumado, como nor-
malmente se observa para os diferentes tipos
de peixes, em diferentes meios liquidos. As-
sim, durante a esterilizacdo e o periodo em
que permaneceu em estufa, o produto se mos-
trou com coloracao bem mais clara, nas partes
menos atingidas pela defumacao.

Aspecto — o produto ndo se apresentou
liso, como seria o desejado, observando-se ra-
chaduras na superficie da carne, chegando
mesmo a largar a pele, supondo-se que o fato
decorreu da defumacéo nédo ter sido efetuada
com produto fresco.

Sabor — o produto se apresentou com
bom sabor, inteiramente isento do amargo da
histamina, que caracteriza o pescado defuma-
do de baixa qualidade, do ponto de vista de
paladar.

Meio liguido — apresentou apreciavel
quantidade de precipitade, depositade no
fundo do recipiente, ficando a parte superior
bem limpida (sem turbidez).

O fluxograma do processamento de defu-
macg8o e posterior acondicionamento em vidro,
com os rendimentos correspondentes a dife-
rentes etapas, sdo apresentados na figura 3. O
rendimento final foi de 33,4% .

Peg’xe‘ defumado acondicionado em sacos
pldsticos

Com referéncia ao rendimento, permanece
valido o que foi escrito anteriormente. Toda-
via, o lote destinado a este tipo de acondicio-
namento foi dividido em dois, apresentando
rendimentos distintos.0 primeiro lote apre-
sentou-se sem cabeca, nadadeiras e escamas,
que permaneceram no outro. No primeiro
caso, o rendimento final foi de 18,5 a 19,8% ,
e no segundo de 26,2 a 29,8% . Os rendimen-
tos correspondentes as diferentes etapas do
processamento, bem como o fluxograma deste
Sao apresentados na figura 4 . ,

Parte do produto foi mantida a tempera-
tura ambiente, e outra em refrigerador. No
PIImeIro caso, logo com uma semana houve
uma infestagio de fungos, pelas mesmas ra-
zoes expostas quando tratamos do peixe voa-
dgr salgado seco, tendo-se a observar que o
vacuo foi parcial e que talvez tenha havido um
fechamento ineficiente dos sacos. Ja para o
produto mantido em refrigerador nio houve
alteracédo.

. Durante o periodo de estocagem foram
feitas as seguintes observacées:
Odor — caracteristico, conforme ja refe-
rido;

Cor — a face externa apresentava uma
coloragdo amarela ouro, enquanto a interna
(carne) tinha cor mais escura;

Aspecto — nao apresentou as deficiéncias
observadas no produto acondicionado em vi-
dros, pois o peixe era fresco, todavia, apresen-
tou-se ressequido, talvez por ter sofrido eleva-
da temperatura por ocasido da defumacio;

Sabor — face ao ressequimento e por nio
ter se adicionado condimento, apresentou
sabor ndo tdo agradavel, como o produto
acondicionado em vidros.

Peixe salgado umido
Os dados basicos relativos ao peixe voador
salgado Umido estdo contidos na tabela V,
e representados graficamente na figura 5.

Caracteres organolépticos

Os lotes I e V apresentaram carne sem
consisténcia, desintegrando-se facilmente, e
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com odor bastante intenso de rancificacéo. O
lote II apresentou cor amarela forte na cabeca,
com odor de rancificacio; o corpo tinha colo-
racéio amarela ténue, com carne mais consis-
tente que nos lotes anteriores. Os lotes III ¢
IV apresentaram coloragio amarela débil, sem
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Figura 4 — Fluxuograma do processamento do peixe
voador defumado e acondicionado em sacos plas-

ticos: em retangulos — as etapas do processament?,
em circulos — os rendimentos.

rancificagdo, carne com mais consisténcia que
nos lotes anteriores, notadamente o lote IV .

Umidade

O Regulamento do DIPOA determina
para o pescado umido e prensado uma umida-
de nunca superior a 45% , conforme Artigo
462, § 2.0.

O produto obtido, por nao ter sido pren-
sado, encerrou uma umidade que variou de
53,5 a 57,2% .

Valor do TBA

Os lotes tratados com anti-oxidantes
apresentaram valores mais baixos que o con-
trole, o que evidencia a eficiéncia dos trata-
mentos, conforme se concluiu quando trata-
mos do peixe voador salgado seco.

BVN

O nitrogénio de base volatil em carne de
peixe fresco varia entre 5 e 10 mg% , che-
gando a 15-25 mg% , até quando a carne €
considerada normal. A partir de 30 mg% , tem
inicio a putrefacio que é atingida plenamente
aos 50 mg% , segundo Nonaka ef al. (1965) .

Para o produto elaborado, apos 180 dias
de estocagem, foram encontrados valores que
oscilaram entre 32,20 ¢ 58,10 mg% . Portanto,
o produto ja se apresentava em putrefacéo,
apesar de ndo se caracterizar em fal estado
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Dados relativos as

TABELA V

andlises procedidas com o peixe voador salgado umido.

Caracteristicas Tratamentos
e analises I II III v v
caracteres cor amarela for-|cor amarela for-|cor amarela dé-|cor amarela dé-|cor amarela for-
organolépticos |te, com cheiro|te restrita a ca-jbil, quase sem|bil, quase sem|te, com cheiro
ativo de ranco; | beca, com cheiro | cheiro de ranco; | cheiro de ranco; | ativo de rango,
carne sem con- | de ranco; no res- | carne com mais|carne com mais| carne com pou-
sisténcia tante do corpo consisténcia consisténcia quissima consis-
ligeiramente a- . téncia
marela; carne
com consisténcia
umidade (%) 55,2 53,5 55,4 55,9 51,2
valor de TBA 0,520 0,355 0,310 0,380 0,640
BVN (mg%) 53,76 49,00 42,00 32,20 58,10
N-TMA (mg%) 49,93 41,42 40,34 35,13 48,28
pH 5,8 6,1 6.4 6,1 6,5

pelo exame dos caracteres organolépticos, no-
tadamente o lote IV .

N-TMA

A trimetilamnia, como se sabe, quase nao
existe no produto fresco, aparecendo logo apés
a morte, e seu valor aumenta em proporg¢des
maiores que o da aménia. O valor critico varia
de espécie para espécie e, segundo Suisan-Sho-
kuhin-gaku (1965) é de 7 mg% para o aren-
que; 1,5 a 2,0 mg% para o atum, e 4 a 7
mg% para o peixe voador fresco.

Para o nosso produto, apesar de se ter
encontrado valores entre 35,13 e 49,93 mg% ,
depois de 180 dias de estocagem, ndo se ca-
racterizou com mal cheiro ativo, talvez por
ser salgado.

pH

Os valores obtidos néo tiveram nenhuma
significagho.

CcTC

O uso da colorotetraciclina néo surtiu
efeitos na conservacao.

Rendimento

Os resultados obtidos parecem-nos satis-
fatérios e, por falta de elementos para com-
paracao, nada temos a discutir. Somente es-
tudos posteriores poderio nos dar maiores
subsidios.

Caviar

Os dados basicos relativos ao caviar estéo
contidos na tabela VI, e a figura 6 apresenta
o fluxograma do processamento.
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Figura 5 — Fluxuograma do processamento do peixe
voador salgade umido: em retingulos — as etapas
do processamento, em circulos -—- os rendimentos.

Caracteres organolépticos

Borgstrom & Paris (1965) referem-se ao
caviar de primeira qualidade, obtido da ova do
esturjao, do Mar Céspio, com coloracac ama-
rela ouro, com ovos de bom tamanho e boa
consisténcia; o de segunda qualidade, com
uma. coloracio cinza-escura, ovos de tamanho
pequeno e com pouca consisténcia.

O produto por nés obtido, quanto aos ca-
racteres acima descritos, situa-se numa faixa
que se aproxima do primeiro tipo citado, di-
vergindo apenas no tamanho dos ovos. Os lotes
II e I1I fundamentam nossa afirmacao.

Umidade

Nao houve diferencas acentuadas entre
os lotes e, por nao dispormos de elementos
para compararmos, julgamos desnecessarias
maiores discussées. O DIPOA nio dispoe de
regulamentacdo sobre o produto,
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TABELA VI

Dados relativos &s andlises procedidas com o caviar da ova do peixe voador.

Caracteristicas Tratamentos
e analises 1 II I
caracteres organolépticos |cor amarela ouro, com |cor amarela ouro, com| cor amarelo ouro, com
aroma caracteristico de | cheiro lembrando sutil-| cheiro lembrando sutil-
pescado; pouca resistén- | mente a pescado; resis-| mente a pescado; resis-
cia dos ovos a mastigacio | téncia dos ovos & masti- | téncia dos ovos a4 mas-
gacio tigacao
umidade (%) 71,00 70,10 69,93
valor de TBA 0,096 0,075 0,072
BVN (mg%) 35,8 10,50 9,52
N-TMA (mg%) —-— 3,63 3,25
pH 8,20 6,05 6,15
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Figura 6 — Fluxuograma. do processamento do caviar
da ova do peixe voador.

Valor de TBA

Apesar de nédo se ter observado diferen-
cas entre as coloracdes inicial (ova) e final
(caviar), o valor de TBA para o lote 1 foi
maior do que para os lotes II e III . Tais valo-
res nfo caracterizam rancificagfo, evidencian-
do-se assim a acdo do anti-oxidante, Nao dis-
pomos de elementos comparativos.

BVN
Os valores para os lotes IT e III julgamos

serem bons. Apenas o lote I apresentou valor
mais elevado, sem caracterizacio -organolépti-

ca de decomposicao. Nao dispomos de elemen-
tos comparativos.

N-TMA

Os valores para os lotes II e III foram
baixos e julgamos serem satisfatérios. Néo
dispomos de elementos comparativos.

pH

Apenas o lote I apresentou valor alto. Os
dos demais lotes corrresponderam as analises
acima citadas, evidenciando-se o papel do
anti-oxidante e do conservante, sendo que
uma melhor acdo conservante do acido sor-
bico, usado nos tratamentos, se d4 em meio
acido (Oka, 1965) o que ocorreu no presente
estudo.

Rendimento

Por nio dispormos de elementos compa-
rativos, achamos que o rendimento de 53,0 a
36,2% foi satisfatorio. Melhores subsidios se-
rao obtidos com estudos posteriores.

Ova seca

Os dados basicos relativos a ova seca estdo
contidos na tabela VII, e representados gra-
ticamente na figura 7. O Regulamento do
DIPOA nada diz a respeito deste produto.

Caracteres organolépticos

O produto se manteve dentro das caracte-
risticas 1, 2 e 5 da tabela IT, apés os 121 dias
de estocagem. O lote I apresentou uma colo-
racdo amarela, sabor agradavel e boa consis-
*€ncia. Os lotes II e IV permaneceram mais ou
menos nas condicdes anteriores, com colora-
cdo amarela parda (pela presenca de fungos),
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TABELA VII
Dados relativos as analises procedidas com a ova seca do peixe voador.
. . Tratamentos
Caracteristicas e analises
I 11 III v v
caracteres organolépticos 2,0 2,5 1,0 2,5 5,0
umidade (%) 21,74 21,51 17,45 19,85 11,35
gordura bruta (%) 2,54 2,24. 1,87 1,77 1,93
ifndice de refracdo (D 409 1,4840 1,4890 1,4808 1,4800 1,4872
n
valor de TBA 0,100 0,055 0,060 0,060 0,145
peroxido de baric (meg/kg) 23,18 26,16 22,18 22,38 11,77
umidade absorvida x 2,9 x 1,9 X 2,8 x 3,0 x 1,3

sabor desagradavel e pouca congsisténcia. O
lote III, foi o de melhor resultado, com colo-
racdo amarela ouro, sabor bem agradavel e
otima consisténcia. Por fim, o lote V, obser-
vado apenas para comparacdo, se encontrava
em péssimo estado de conservagao.

Umidade

Apenas, como fato mais evidente, o lote
V cothido no ano anterior, apresentou valor
baixo. Ndo dispomos de elementos para com-
paracio. Julgamos os valores alcancados como
suficientes.

Gordura bruta

Variou entre 1,77 e 2,54% , apresentando
teores mais baixos os lotes tratados com anti-
-oxidantes. Ndo dispomos de elementos para
comparacio.

Indice de refracdo

Foram mais ou menos uniformes nos lotes
tratados, sendo mais baixos nos lotes Ill e IV .

Vaior de TBA

Confirmando a eficiéncia do anti-oxidan-
te. os lotes II, ITII e IV apresentaram valores
baixos. O lote I apresentou valor mais elevado
e 0 lote V, tomado para comparacao, foi o que
teve valor mais elevado.

Valor de perdzxido de bdrio

Houve sensivel variacao entre os lotes,
com valores que variaram entre 11,77 e

Kathunori Higashimura, em recente co-
municacéo verbal feita aos autores do presente
trabalho, levando em consideracdo pesquisa
que esta realizando com o mesmo material,
acha que o indice 6timo situa-se entre 3,0

e 3,6.
Rendimento

Variou de 12,0 a 15,59 para a ova seca.
Levando-se em consideracdo a umidade que

R

OVA FRESCA

LAVAGEM Eu
AGUA DOCE

SECAGEM
{mwonts 2 doe)

19, 0%,

P

separaclio

LIMPELR

0 %
26,16 meq/kg . '
? q/kg 1.8 %
Umidade absorvida ova FIBRA PEADA
Figura 7 — Fluxuograma do processamento da ova

O indice variou entre 1,9 para o lote 1II,
e 3,0 para o lote III.

seca do peixe voador: em retangulos — as etapas do
processamento, em circulos — os rendimentos.
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pode ser absorvida pelo produto final, o ren-
dimento sobe, em média, para 38,5% . Poste-
riormente, novos estudos trardo melhores ele-
mentos.

CONCLUSOES E RECOMENDACOES

Em observacoes feitas pelos autores do
presente trabalho em Iotes de peixe voador
salgado seco, elaborados na Praia de Caicara,
chegaram os mesmos a conclusées bastante
significativas:

1) o método atualmente empregado pelos
pescadores da regido deixa muito a desejar,
principalmente por nio levarem em conta ne-
nhuma medida higiénica durante o processa-
mento;

2) o sal que empregam é de péssima qua-
lidade;

3) a lavagem do pescado eviscerado € ine-
ficiente;

4) o tempo de salga é insuficiente;

5) a secagem ao sol é excessiva;

6) o sistema de acondicionamento — for-
mando pilhas que s&o simplesmente amarra-
das, sem nenhum invélucro protetor, e a esto-
cagem em locais de elevada temperatura e
umidade, fazem resultar de tais fatos um pro-
duto de ma qualidade.

Tendo em vista um aproveitamento racio-
nal do peixe voador, achamos que em primeiro
lugar deve ser melhorada a tecnologia do
produto salgado seco, de vez que atendera o
grande mercado consumidor ja existente. Em
segundo plano, procurande atingir um mer-
cado mais sofisticado e de menor numero de
consumidores, poder-se-a elaborar o peixe de-
fumado -— em vidros e sacos plasticos, e o
caviar.

A seguir, relacionamos algumas recomen-
dacoes de carater geral e para cada um dos
produtos que poderdo ser elaborados com o
peixe voador:

1) trabalhar, de preferéncia, com pescado
fresco ou bem congelado;

2) lavar bem o pescado com agua doce,
apds a evisceracio;

3) utilizar sal de primeira qualidade, es-
terilizado e isento de compostos de calcio,
magnésio, ete.

Peire salgado seco

1) utilizar fungicidas — metilnaftoqui-
nona, sal do acido sodrbico, dehidroacético
acido, paraexibutirato de acido benzdico, se-
gundo Okuda & Sato (1964) ;

2) evitar secagem excessiva ao sol;

3) utilizar anti-oxidantes para prevenir a
rancificacdo (BHT, BHA, acido ascorbico,
etc.);

4) acondicionar em recipientes que néo
permitam a passagem de impurezas, e estocar
a temperatura de refrigerador (5 -10°C) .

Peixe defumado

1) utilizar sempre pescado fresco para a
defumacéo, a fim de se obter um melhor ren-
dimento;

2) aplicar fungicidas (ja citados) no pro-
duto a ser acondicionado em sacos plasticos;

3) efetuar, tendo em vista o clima do nor-
deste brasileiro, defumacio a quente, contro-
lando-se a temperatura de 25 a 100°C, gra-
dativamente;

4) o peixe defumado e acondicionado em
vidros ou latas podera ser conservado a tem-
peratura ambiente e o acondicionamento em
sacos plasticos, de preferéncia coloridos, de-
verd ser feito a vacuo, com estocagem a tem-
peratura de refrigerador (5 - 10°C) .

Peixe salgado dwmido

1) estocar a baixas temperaturas (- 10 a
- 209C) e umidade entre 75 e 807 ;

2) utilizar anti-oxidantes (ja citados);

3) prensar suficientemente.

Caviar

1) processar ovas frescas;

2) utilizar conservantes (acido sorbico);

3) prensar suficientemente;

4) acondicionar em recipientes hermeti-
camente fechados.

Ova seca

1) nao utilizar sal para conservacao, e
sim o frio;
2) utilizar anti-oxidantes (ja citados).

SUMMARY

The present study deals with industriali-
zation of the flying-fish Hirundichthys affinis
(Gunther), which is abundant off the coast
of Northeast Brazil, where its usage is pro-
cessed in a very primary manner. Five indus-
trial lines are aimed: dry salted flying-fish,
smoked flying-fish, met salted flying-fish,
caviar, and dry roe.

Analysing the results obtained through
several different processes, two prioritary lines
are recommended: smoked flying-fish and
caviar. Suplementary, dry roe and dry salted
flying-fish are recommended; the met salted
process is not recommended.
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