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APROVEITAMENTO DO CEFALOTORAX DE LAGOSTAS, EM FORMA DE
CARNE OU PATE @

MASAYOSHI OGAWA (2) .— ANANIAS MATOS PAULA (3)

Na pesca de lagostas ao longo da costa nordeste
do Brasil, prin¢ipalmente do Estado do Ceara, onde
as capturas sio mais significativas, os cefalotorax
sido jogados ao mar, para niao ocupar espago 1os
barcos lagosteiros. Costa (1969) , estudando o ten-
dimento de carne do cefalotorax da lagosta Pani-
lirus argus (Latreille), estimou-o em 26,5% . Par-
tindo-se desse dado, calcula-se em milhares de to-
neladas a carne desperdicada por tal pratica, desde
que as lagostas passaram a ser objeto de pesea in-
dustrial no nordeste brasileiro. A esse desperdicio
deve-se somar a poluicio dos bancos pesqueiros, que
a pratica acarreta.

Neste trabalho estudamos duas alternativas
para o aproveitamento do cefalotérax das lagostas:
a retirada e congelamento da carne, para o mercado
interno; ou sua transformaciao em paté, juntamente
com o hepatopincreas e as gdnadas, quer para o
mercado interno quer para o mercado internacional,
onde o hébito do consumo de pastas de pescado é
mais difundido, principalmente entre os povos an-
glo-saxoOnicos. Ross (1927) , em estudo sobre a pre-
paracio da pasta de lagostas, ja fazia importantes
recomendacdes quanto ao processamento, as quai¢
levamos na devida conta.

MATERIAL E METODO
Carne congelada e pasteurizada

O material constou de 100 individuos da espécie
Panulirus laevicauda (Latreille), também de ocor-
réncia significativa no nordeste brasileiro, sendo 50
machos e 50 fémeas. Procedeu-se ao cozinhamento
durante 20 a 30 minutos, em salmoura fervente, a
3% . Ap0s o resfriamento, o material foi estocado a
uma temperatura de 0 a 15°C, durante uma noite,
para facilitar a retirada da carne. Realizada a ope-
racido e calculado o rendimento, separamos o pro-
duto em dois lotes: um acondicionado em plastico
e congelado; o outro acondicionado em potes de
vidro. Para o ultimo realizamos um processo de pas-
teurizacio em autoclave, durante 25 minutos, a tem-
peratura de 85°C, e resfriamento em adgua corrente,

(1) — Trabalho realizado em decorréncia de Con-
vénio firmado entre o Banco do Nordeste do
Brasil S/A e 2 Universidade Federal do Ceard
— Laboratério de Ciéncias do Mar.

(2) — Laboratorio de Ciéncias do Mar da Universi-
dade Federal do Cearé — Fortaleza, Ceara,
Brasil.

(3) — Servico de Inspecao de Produtos Agropecua-
rios e Materiais Agricolas (SIPAMA) — For-
taleza, Ceara, Brasil.

apos o que o material foi estocado, juntamente com
o0 primeiro lote, a uma temperatura entre — 10
a — 15°C.

Apés um prazo de 64 dias de estocagem, foram
feitos testes quanto aos caracteres organolépticos,
estimado o valor do Aacido tiobarbitarico — TBA e
apurado o indice de “drip”. Para os caracteres or-
ganolépticos levamos em conta a cor, o odor, o sabor
e a consisténcia. O valor de TBA foi determinado
pelo método de Yu & Sinnhuber (1957), sendo o
indice de “drip” apurado por pressio de 1 a
2 keg/cm?, conforme recomendam Nagaoka & Ta-
naka (1965) .

Paté

Aproveitamos o mesmo material do processo
anterior, ao qual foram adicionados hepatopin-
creas e gonadas, calculando-se o rendimento global.
A matéria foi moida e passada em peneira, levan-
do-se a pasta ac fogo, em recipiente espésso. A me-
dida, que o produto ia sendo aquecido, sempre agi-
tado, adicionamos os condimentos, nas seguintes
proporcoes: 3% de sal, 3% de amido de milho, 5%
de zzeite de oliva ou 6leo de algodido, 1% de mar-
garina ou manteiga, 0,06% de pimenta branca, 0,04%
de gril, 0,10% de glutamato monossédico e boa
guantidade de dgua. Seguimos, assim, com modifi-
cacéo, o0 método de Nippon-Kanzume-Kyokai (1969).

O acondiconamento fol feito em potes de vidro,
colocando-se sobre o produto papel vegetal comum
e procedendo-se o fechamento hermético. A esterili-
zacdo fol feita em autoclave a 115°C, durante 90
minutos, seguida de resfriamento em agua corrente.
Parte do lote foi colocado em estufa a 36/37°C, du-
rante 15 dias.

O paté foi analisadn, quanto aos caracteres orga-
nolépticos, no 15.2 dia apés sua elaboracio, e quanto
&4 composicdo quimica, depois de 25 dias de estoca-
gem, Observamos a cor, o odor e o sabor, determi-
nando-se a proteina bruta pelo método de Kjeldhal,
e a gordura bruta pelo método de Soxhlet, usando-
-se éter etilico como solvente, O teor de umidade
foi determinado através da permanéncia do mate-
rial em estufa a 105°C, até a obtencgio de peso
constante. A cinza resulvou da incinera¢io em estu-
fa na temperatura de 560 a 600°C, durante 4 horas.

DISCUSSAO E CONCLUSGES
Carne

O lote envolvido em plastico, apds 64 dias de
estocagem, apresentou uma tonalidade amarelads,
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enquanto o lote acondicionado em vidros mostra-
va-se esbranquicado, como se tivesse sofrido cozi-
nhamento recente. O odor deste Gltimo, como tar:-
hém o sabor, estava mais intenso. Quanto a consis-
téncia, o lote acondicionado em plastico desintegra-
va-se mais facilmente,

O produto envolvido em plastico acusou o valor
de TBA igual a 0,078 contra 0,111 do produto pas-
teurizado.

Yu & Sinnhuber (1957) estabeleceram, para
atuns enlatados, um indice de 0,110 como limite
para o produto aceitavel. No presente estudo, 03
caracteres organolépticos demonstraram que o pro-
duto com o valor de TBA igual a 0,111 permanece
bom para 0 consumo humano.

QO indice de “drip” foi apurado em 19,1% para
o produto acondicionado em plastico, e em 16,2%
para o produto pasteurizado. Levando-se em conta
que os elementos quimicos sdo também expelidos
com a unidade organica, é possivel que os indices
de “drip” tenham influido na variacio de sabor e
odor dos dois lotes.

O rendimento encontrado no presente estudc
foi de 26,1% (tabela 1), isto é, 0,4% abaixo do en-
contrado por Costa (1969) para a espécie Panulirus
argus. Leve-se em conta que o cozinhamento do ma-
terial utilizado pelo autor citado procedeu-se apenas
com agua, enquanto que ho presente estudo utiliza-
mos salmoura a 3% . A variacdo nfo é significativa.

Paté

O material que teve como meio liquido o azeite
de cliva naop sofreu alteracdo na sua tonalidade. O
mesmo hido ocorreu com o material acondicionado
com 6leo de algodio, que se apresentou mais escuro.

No ato de abertura dos recipientes observamos
diferenca entre a pressao externa e interna, indi-
cando a existéncia de vacuo. O odor lembrou ligei-
ramente o de caramelo, possivelmente em face da
alta temperatura de esterilizac¢do. O sabor, todavia,
manteve-se quase sem alteracio. A consisténcia foi
alterada, havendo endurecimento do produto e des-
prendimento do dleo, fendmeno este verificado logo
depois da esterilizacio.

As andlises revelaram um teor de umidade de
60,5% , 19,2% de proteina bruta, 15,7% de gordura
bruta e 3,5% de matéria mineral.

‘Vieira, (MS), estudando a composicao guimica
de caudas da lagosta Panulirus laevicauda, encon-
trou os seguintes indices: umidade — entre 70,6 e
76,4% , proteina bruta — entre 21,8 e 27,6% , gor-
dura bruta — entre 0,8 e 2,0% , matérias minerais
— entre 1,1 e 2,1% .

Quanio ao rendimente, foi de 3,9% para o he-
patopancreas, 2,1% para as gonadas, que, somados
20s 26,1% obtidos da carne retida no cefalotérax,
totalizam 32,1% ., O processamento hio alterou esae
rendimento (tabela D .

SUMMARY

The present paper is part of researches eifected
by the Marine Sciences Laboratory of the Federal
University of Ceard, aiming at the usage of the
cephalctorax of spiny lobsters captured off the
Brazilian Northeast. Specimens of the spiny lobster
Penulirus laevicauda (Latreille) were utilized, with
a production of 26,1% for the meat from the ce-
phalotorax, 3,9% for the hepatepancreas, and 2,1
for the gonads. It is concluded that the usage of the
spiny lobster cephalotorax can be made through
the meat pasterization or its transformatlon into
paste. )
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