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O camurupim, Tarpon atlanticus (Valen-
ciennes), ocorre ao longo da costa atlantica-
-tropical das Américas, desde o Estado da Ca-
rolina do Norte (U.S.A.) até o Estado de Séao
Paulo (Brasil) — (Sadowsky, 1958 ; Hilde-
brand, 1963) .

No nordeste do Brasil, o camurupim é co-
mumente capturado nos Estados do Mara-
nh#o, Piaui e Ceard, principalmente através
dos currais de pesca; nos meses de outubroc/
/novembro a janeiro, grandes cardumes desta
espécie se aproximam da costa, para a estacéo
de mais intensa reproducéo (Menezes & Paiva,
1966 ; Paiva ef al., 1971) .

Nas fémeas em avancado estadio de ma-
turacdo sexual, os ovarios sdo bastante desen-
volvidos, atingindo o comprimento de 50 cm,
-ambos pesando até 5 kg . Cervigbn (1966) in-
forma que uma fémea do camurupim, em
cada estacio de reproducéo, desova 800.000
6vulos em média. Os 6vulos maduros tém
1,8 mm de didmetro (Breder Jr., 1944) .

Os ovarios madures, chamados comumen-
te de par de ovas pelos pescadores do nordeste
brasileiro, tém grande valor comercial, com
larga aceitagdo no mercado regional. Na sua
conservacio empregam a salga seca, resultan-
do um produto de péssimo aspecto, processado
e estocado sob condicles higiénicas bastante
precarias.

Face a tais problemas, procuramos no pre-
sente trabalho definir técnicas de processa-
mento industrial para a ova do camurupim,

(1) — Trabalho realizado em decorréncia de con-
vénio firmado entre o Banco do Norde§te do Brasil
S/A e a Universidade Federal do Ceard — Labora-
+o6rio de Ciéncias do Mar.

dentro dos mais rigidos preceitos de higiene,
para obtencao de produto salgado-seco e defu-
mado-enlatado.

MATERIAL E METODOS

O material constou de pares de ovas fres-
cas, coletadas nos municipios de Acarau e Ca-
mocim (Estado do Ceara — Brasil). Tanto as
fémeas maduras como suas ovas foram pesa-
das, para obtencdo dos rendimentos nas diver-
sas etapas do processamento.

Em seguida, as ovas foram lavadas em
salmoura a 2-3% , fazendo-se pequenos furos
na membrana circundante, para facilitar a
penetracdo da salmoura ¢ saida do sangue
coagulado.

O processamento objetivou a elaboragéo
de ova defumada-enlatada e ova salgada-seca.
Na figura 1 se encontra o fluxograma de pro-
cessamento, com suas etapas e respectivos ren-
dimentos em peso.

Nas etapas de salga, quando se utilizou 0
glutamato de sodio, este participou na propor-
cdo de 1 grama por quilo de sal refinado. Os
condimentos foram aplicados com vista ao
melhor sabor dos produtos.

A composi¢do quimica das ovas, em valo-
res relativos médios, antes, durante e apds 0s
processamentos, é apresentada na tabela I.

Os métodos empregados para a determi-
nacdo da composicéo quimica das ovas foram
os seguintes: umidade — por dessecacao a
105°C , até peso constante; proteina — pelo
método de Kjeldahl, usando-se 6,256 como fator
de conversdo; gordura — pelo extrator de
Soxhlet, sendo acetona o solvente; cinzas —
por incineragéo a 5500C ; cloretos — pelo me-
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CONVENCGCOES: CAMURUPIM
ETAPAS - (] (100%)
RENDIMENTOS EM . —
PORCENTAGENS DO OVA FRESCA
PESO DO PEIXE —

O eo PESO DA
OVA -

LAVAGEM EM SAL-

SALGA A 20%. SAL
COM GLUTAMATO DE SO
DIO, PIMENTA DO REI-

MOURA A 2 -3 %

FLUXO-
GRAMA
DE PRO-
CESSA-
MENTO
DA OVA

NO, FOLHA DE LOUROE
CRAVO DA INDIA. PREN
SAGEM POR 2 HORAS |

SEGAGEM POR 2-3 HORAS.
TEMPERATURA ANBENTE

DEFUMAGAO :4 HORAS COM
PO DE MADEIRA A1 40°C;
8 HORAS COM RASPADE
MADEIRA A 70°

ENLATAMENTO COM OLEO
DE ALGODAO, AMENTA DO
REINO, FOLHA DE LOU-
RO _E CRAVO DA _[NDIA

EXAUSTAO A 100°C POR
1S SEGUNDOS

RECRAVACAO DAS
LATAS

ESTERILIZACAO A I10°C
POR 50 MINUTOS

TARPON ATLAN-

IMERSAQO EM ANTI-OXI-
DANTE EMBANOX EC
30 M, POR IO SEGUN-
DOS. DHLUICAO 11375

PRIMEIRA SALGA. SAL-
MOUA A IS°BE COM
GUITAMATO DE SODIO ,
PMENTA DO RENO, FO-
LHA DE'LOURO E CRA-
DA INDIA. PRENSA -
GEM POR_4 DIAS

SEGUNDA SALGA.SAL
A 20% . PRENSAGEM
POR 3 DIAS

SECAGEM'A SOMBRA
POR t 3 DIAS

ACONDICIONAMENTO EM

SACO PLASTICO COM
VACUO PARGIA L

. Ticus (VALEN-
CIENNES)

ESTOCAGEM EM TEMPE-

RATURADE 3-10°C

RESFRIAMENTO EM
AGUA CORRENTE

ESTOCAGEM EM TEM -
PERATURA AMBIENTE

FIGURA I
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TABELA I

‘Composicio quimica das ovas maduras do camurupim,. Tarpon atlonticus (V i '
L r - alenciennes), antes, durante e
apos os processamentos. Material coletado no Estado do Cears (Brasil).

) Valores médios (%)

Material e etapas -

umidade proteing gordura cinzas ] cloretos

ovas frescas 56,70 28,80 12,2 2,30 0,35
ovas defumadas-enlatadas ‘
— apos 4 horas de salga 94,40 — — 8,82 6,73
— apos 8 horas de salga 51,83 — — 10,33 8,71
— apos 12 horas de salga 49,99 —_ — 12,04 9,00
— apos a defumacio (1) 43,10 33,00 17,67 35,23 3,10
— apos 40 dias de enlatadas @ 38,90 31,60 23,90 5.60 240
ovas salgadas-secas '
— apo6s 2 dias de salza 49,68 — —_ 10,81 10,09
— apos 4 dias de salga 43,34 — — 18,07 14.30
— apoés a secagem 33,00 d 32,90 13,30 13,60 12,66
(1) — a lavagem em agua corrente explica a queda dos valores de cinzas e cloretos; (2) — o processo de

esteriliza¢do produziu nova queda nos valores de cinzas e cloretos.

TABELA I1I

Anjlises procedidas nos produtos elaborados com as ovas maduras do camurupim, Tarpon atlanticus (Va-
lenciennes). Material coletado ne Estado do Ceara (Brasil).

Valores medios
Analises ovas defumadas-enlatadas
ovas salga-
oleo das ovas dleo de algodao das-secas
) 400 ' )
indice de refracio (nD ) 1,4700 1,4690 i 1,4880
indice de saponificacio 2034 : _
indice de iodo 89,5 .
valor de TBA — 0,156
valor do peroxido de bario (meq/kg) 18,8 24,59

TABELA III

Contagens medias do tota! de bactérias/grama de ova madura do camurupim, Tarpon atlanticus (Valen-
ciennes), durante e apds o processamento de defumado-enlatado. Material coletado no Estado do Ceari
(Brasil) .

Epocas

Total de baciérias/grama de ova

apds a defumacio
apos o enlatamento
produto fingl (apds 40 dias de elaborado)

4,0 x 103
1,6 x 102
AUSENCIA

todo de Mohr, Todos de acordo com a Associa-
tion of Official Agricultural Chemists (1963) .

Nos produtos elaborados foram procedidas
diversas analises, cujos resultados médios sao
apresentados na tabela II . Os métodos usados
sao a seguir mencionados: indice de refragdo
— lido em refratémetro Bausch & Lomb, a
400C ; indice de saponificacdo — segundo o
meétodo de Koettstorfer; indice de iodo — se-
gundo o método de Hannus; valor de TBA
(4dcido tio-barbiturico) — segundo o método
de Yu & Sinnhuber (1957) ; valor do peréxido
de bario — segundo o método de Lea (in Ano-
nimo, 1965/1966) . Nas determinagdes dos in-
dices de saponificacdo e de iodo, utilizamos o

compéndio da Association of Official Agricul-
tural Chemists (1965) , onde se encontram
descritos os métodos mencionados. No produto
defumado-enlatado, as analises foram feitas
apds 40 dias do enlatamento; no produto sal-
gado-seco, logo apds a secagem.

Durante e apés o processamento das ovas
defumadas-enlatadas, foram procedidas con-
tagens do total de bactérias/grama de ova,
segundo Sharf (1972) . Os resultados destas
analises, em valores médios, estdo na tabela
III.

As latas usadas no processamento das
ovas defumadas-enlatadas tinham revesti-
mento internc de epox de aluminio. As latas
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ficaram com Y de espaco vazio, peso bruto de
215,0 g, peso liguido (ova + 6leo) de 1549 g,
e peso solido de 101,5 g, com vacuo positivo.

CONCLUSOES E RECOMENDACOES

As observacoes feitas nos locais de proces-
samento e/ou comercializacdo das ovas salga-
das-secas, bem como a qualidade do produto
elaborado pelos pescadores, evidenciam que 0
método, por estes utilizado, é bastante inefi-
ciente. Isto decorre da péssima qualidade do
sal, do longo periodo de exposicio ao sol e das
permanentes mas condicoes de higiene.

Na elaboracdo das ovas salgadas-secas, €
necessario que o sal seja refinado e de boa qua-
lidade; que as ovas sofram tratamento com
anti-oxidante, para prevencéio contra a ranci-
ficacdo da gordura; que se faca a prensagent,
para facilitar a penetracio do sal; que a seca-
gem se dé & sombra, para diminuir a oxidaggo;
e que o produto acondicionado em sacos plas-
ticos, com vacuo parcial, sendo a estocagem a
temperatura de 3-10°C.

Desde que haja um bom mercado eonsu-
midor, recomenda-se 0 processamento das ovas
como defumado-enlatado, por ser um produto
de melhor qualidade e mais facil conservacao.

SUMMARY

In Northeastern Brazil the ripe gonads of
female tarpon, Tarpon atlanticus (Valen-
ciennes), have considerable comercial value
and are largely consumed regionally. For con-
servation of the gonads the fishermen use the
dry salted method, giving the product an in-
ferior aspect, processed and stocked under
deplorable hygienic condition.

This paper tries to define techinics for
industrial processing of tarpon roe, in order
to obtain finished products, dry-salted and
canned smoked. The latter showed to be of su-
perior quality and of better conservation.
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