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O peixe voador, Hirundichthys afjinis 
(Ghünther), ocorre em ambos os lados do 
Oceano Atlântico; na parte ocidental, sua dis­
tribuição se estende desde a Virgínia (U. S. A.) 
até o norte do Brasil, incluindo-se o Golfo do 
México ( Briggs, 1958) . 

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

No nordeste brasileiro, a produção média 
anual de peixe voador, no período de 1960/ 
1968 , foi de 901 toneladas, com o máximo 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, aJ 
longo da costa nordestina do Brasil têm ca­
ráter estacionai e são marcadamente artesa­
nais, em frente aos Estados do Rio Grande do 
Norte, Paraíba e Pernambuco, com particular 
importância apenas para o primeiro (Paiva 
et al., 1971) . 

Embora sem estatísticas disponíveis, es­
timamos que no período de 1970/1971 , foram 
produzidas de 3 a 4 toneladas de ovas de peixe 
voador, no Estado do Rio Grande do Norte. 

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

11! -Trabalho realizado em decorrência do Convó­
nio firmado entre o Banco do Nordeste do 
Brasi!IS/A e a Universidade Federal do Ceará 
- Laboratório de Ciências do Mar. 

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

MATERIAL E MÉTODOS 

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 Caiçara 
(São Bento do Norte- Rio Grande do Norte 
- Brasil) no dia seguinte, sem nenhum tra­
tamento visando a sua conservação. Após o 
desembarque foi feita a separação em 4 lotes 
de 30 exemplares cada, escolhidos ao acaso e 
sem distinção de sexo, tamanho, peso e teor 
de gordura. Em seguida, efetuou-se a evisce­
ração com um corte longitudinal na região 
dorsal, paralelo à coluna vertebral (tipo espal­
mado), interessando todo o comprimento do 
pcie. . 

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

Nas operações descritas obedecemos fiel­
mente os métodos empregados pelos pescado­
res de Caiçara. 

O lote I (controle) após a evisceração e 
lavagem, foi salgado. Para tanto, utilizamos 
sal não esterilizado, de cor parda, que, em aná­
lise rápida, apresentou um teor de impurezas 
































