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Estudou-se o processc de salga de pescado
visando obtengidc de produtos salgados de
qgualidade similar ou melhor que os
importados. Com sete dias de salga o
produto encontra-se no seu ponto de
saturagdo com cerca de 18% de sal. Foram
analisados os valores que permitem
acompanhamento da qualidade do produto.

1 INTRODUGAO

Uma das areas de desenvolvimento de novos produtos & o uso
da carne de cagdo (Squatina argentina) e abrétea (Urophycis
brasiliensis) salgado seco gque nc Brasil atende ao
requisito referente aos custos, mas sua gqualidade nem
sempre & a desejada (20). Advém entdo, a necessidade de
estudos sobre alternativas da melhoria das técnicas para a
obtencdo de produtos de gualidade similar aos importados.

Embora os cagbes sejam abundantes, ainda s&o pouco
consumidos como alimente humano, gquando considerado o
potencial de pesca da espécie. H& uma larga utilizacgido de
cagBes na Austrdlia e em outros paises, destacando-se o
Japdo, com grande variedade de produtos (19). Entretanto,
existem alguns fatores, de acordo com ROSINVALLI (23);
OGAWA (21) e BARRAT (3) gue impedem o incremento de seu
uso, sendo que o mais importante deles & o alto teor de
uréia contidoe no misculo, gue origina a formagdo de
quantidades significativas de aménia durante a estocagem.
Entre a ordem gadiformes, encontra-se a abrétea, das aguas
frias do sul do pais, com distribuigic conhecida da
Argentina ao Rio de Janeiro. Sua carne & clara, o sabor
suave € similar ac bacalhau, contendo pouca gordura.
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0 processo de salga baseia-se no fato de que o sal comum,
guando presente em quantidade suficiente, retarda ou inibe
a atividade bacteriana, devidoe a eliminagéo parcial da
umidade presente no pescado e sua substituicio parcial pelo
sal (4,6,7,18). O processo de salga implica em encadeamento
de reagbes fisicas, gquimicas e microbiolégicas, entre as
proteinas da carne e Os agentes de salga, dque tornam a
matéria-prima apta para a conservagdo, comunicando-lhe
aroma, textura, sabor e cor especificos.

0s principais agentes deteriorantes da qualidade do pescado
sio as acdes de microrganismos, a oxidagdo de lipidios, bem
como a interacdo de proteinas com radicais livres (16). ©
processo correto de salga elimina grande parte das
bactérias gque causam decomposigdo do pescado (27) . KAREL
(15) constata gque a oxidacdo envolve a formagdo de
hidroperéxidos, os quais geram compostos caracteristicos da
rancidez, reduzindo o valor nutricional do alimento. As
transformagdes iniciais de certos compostos antes dque
mudancas organolépticas acentuadas se instalem sao indices
Gteis na avaliacdo da gqualidade de alimentos. A presenca de
trimetilamina em pescados foi constatada por GRUGER (11) e
o= trabalhos de COLLINS (8, 22) relatam gue O aumento na
concentragdo de trimetilamina & paralelo ao aumento do teor
de bactérias.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 OBTENGAO DA MATERIA-PRIMA

Utilizou-se duas espécies de pescado: abroétea (Urophycis
brasiliensis) e cagdo anjo (Squatina argentina). Estes
foram adgquiridos no mercado local e transportado
diretamente para o laboratdrio de Tecnclogia de Pescado da
UFSC. O processo de limpeza e evisceracgio foi realizado no
local de desembargue, a fim de se evitar o desenvolvimento
de odores estranhos, peculiares aos cagles.

2.2 PROCESSO DE SALGA

O processo de salga, idéntico para as duas espécies,
baseou-se na operagdo da mistura de sal com pecgas isoladas
e subsegiiente empilhamento em tangues de ago inoxidavel,
dotado de orificios para drenagem de salmoura exsudada. A
proporgdo de peixe e sal normalmente excedeu a de 3 em 1,
tendo-se tomado esta como limite minimo, com base no que se
aplica nas indastrias tradicionais. Com 5 a 7 dias de
salga, o produto com teor de 18% de sal encontrava-se
pronto para o processo de secagem. Nesta etapa, o© produto
foi pesado para efeito de controle de rendimento.
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2.3 ANALTISES

2.3.1 Cloreto de sddio

De acordo com o método 3070 recomendado pela AOAC (1).
2.3.2 Bases volateis totais

Técnica recomendada por STANSBY (24) modificada por
CONTRERAS (9).

2.3.3 Trimetilamina

Método de DYER, modificado por SHEWAN et al. (25).
2.3.4 Umidade

Utilizou-se o método 2003 da AQAC (1).

2.3.5 Proteina

Micro Kjeldhal em gue a porcentagem é& igual a N x 6,25 de
acordo com a técnica de LILEVICK (17).

2.3.6 Lipidios totais

De acordo com a AOAC (1).

2.3.7 Métodos microbioclégicos

Segundo metodologia da American Public Health Association
for Food (2).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisados os resultados obtidos a partir de
informagdes relacionadas com as espécies de cacgdo e abrotea

"in natura", salgada e salgada-seca.

A Tabela 1 mostra os valores médios dos principais
constituintes das espécies abrdtea e cag¢do "in natura.

TABELA 1 - VALORES MEDIOS DOS PRINCIPAIS CONSTITUINTES DAS
ESPECIES "IN NATURA"™ - SETE AMOSTRAS

COMPOSICAO ABROTERA cacio
Umidade 79,44 77,93
Proteina (N x 6,25) 17,77 20,19
Lipidios totais 1,76 0,20
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Os dados obtidos estdo de acordo com os resultados
apresentados na literatura, embora as andlises para a
abrotea tenham sido efetuadas em época em que a espécie
encontrava-se em estagio avancado de maturagdo gonodal.

Os valores para lipidios totais, apresentaram-se
relativamente baixos e indicativos das espécies, cujas
carnes sdo consideradas brancas e de pescado adegquado para
o processamento de salga a seco, uma vez gue, em termos
proporcionais, a rancificacédo tende a elevar-se
progressivamente apés periodo mais longo de estocagem do
pescado salgado seco.

A Tabela 2 demonstra alguns pardmetros de qualidade das

espécies abrdtea e cagdo "in natura".

TABELA 2 - PARAMETROS MEDIOS DE QUALIDADE DAS ESPECIES "IN
NATURA" - SETE AMOSTRAS

PARAMETROS ANALISADOS ABROTEA CACAO
Bases volateis (mg N/100 g) 9,48 29,35
Trimetilamina (mg NTMA/100 g) 0,05 Q0,34
Cloreto de sédio (%) 0,20 0,30
pH 6,20 6,30
Contagem total de meséfilos (UFC/g) 3,0 x 103 2,6 x 105
Contagem de fungos (UFC/g) 3,2 = 101 2,0 x 102
Haléfilos (UFC/qg) 2,0 x 104 4,8 % 103
Acidos graxos livres (%) 0,12 0,13

NTMA - Nitrogénio de Trimetilamina.
UFC - Unidade Formadora de Coldnias.

A dqualidade microbioldégica das espécies "in natura"
utilizadas pode ser considerada aceitavel, de acordo com os
padrbes publicados pela International Commission on
Microbiological Specifications for Foods. JAMES & OLLEY
(13) consideram que o teor de bases volateis totais para
pescados, nao deve ultrapassar 30 mg N/100 g. O teor de
9,48 mg N/100 g encontradc na abrdtea pode ser considerado
satisfatério; bem como o obtido para o cacdo, pois esta
Giltima espécie é representada pelos elasmobrdnquios gque
apresentam teor relativamente elevado de substéncias
nitrogenadas ndo protéicas, principalmente a uréia (14,26).
Tal fato reflete-se em maior teor de bases volateis totais
em relagdo a outros peixes. Assim sendo, o teor de 29,35 mg
N/100 g encontrado para o cagdo €& considerado dentro dos
padrdes normais. O valor de pH também pode ser utilizado
como Indice de frescor de pescados e valores de pH até 6,5
sdo considerados aceitdveis para pescados em geral. O pH do
misculo de pescado & reduzido no "rigor mortis", guandec o
glicogénio e nucleotideos sdo hidrolisados (6,9 a 6,3)
diminuindo o grau de hidratagdo das proteinas do misculo.
Apds o "rigor mortis™ ha novamente ligeiro aumento do pH.
Como resultado da gquebra de proteinas por bactérias, o
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total de nitrogénioc ndoc protéice aumenta, e como
conseqgiiéncia had aumento do pH (7,1 a 7,2) no misculo.

0 comportamento do teor de umidade das espécies cagdo e
abrétea estudadas, apbés as operag¢des de salga, bem como,
alguns parametros de gqualidade dos produtos salgados estao
representados nas Tabelas 3 e 4. Verifica-se que a operacgio
de salga contribuiu para remogdo de 25,94% da &gua
originalmente presente no cag¢do e 31,43% para a abroétea.

TABELA 3 - PARAMETROS MEDIOS DE QUALIDADE DO CAGAO DURANTE
O PROCESSO DE SALGA A SECO

PARAMETROS DE TEMPQO DE SALGA (DIAS)

QUALIDADE ) w0 2 G =t 4 - 6 6 — 8
Umidade (%) 71739 65,10 52,12 51,98
Cloreto de sdédio (%) 5,50 10,03 18,23 19,37
pH 4,90 5,80 5,80 5,90
BVT (mg/100 g) 30,45 31,42 32,43 33,20
TMA (mg/100 g) 0,08 0553 0,43 0,64
Proteina bruta (%) 20,31 21,89 22,75 23,20
Lipidios totais (%) 0,26 0,34 0,42 0,48
Cont. total de 3,1 x 105 3,3 ¥ 105 3,6 X 105 3,8 X 105
meséfilos (UFC/g)
Contagem de fungos 2,2 x 102 2,4 x 102 2,5 % 102 2,6 x 102
(UFC/q)

Contagem de haldfilos 5,2 x 103 6,4 x 103 6,9 x 103 7,3 x 103
(UFC/qg)

BVT - Bases Voldéteis Totais
TMA - Trimetilamina
UFC - Unidade Formadora de Coldénias

TABELR 4 - PARAMETROS MEDIOS DE QUALIDADE DA ABROTEA
DURANTE O PROCESSO DE SALGA A SECO

PARAMETROS DE TEMPO DE SALGA (DIAS)

QUALIDADE g = -2 2 - 4 4 - 6 6 — 8
Umidade (%) 77,44 63,12 49,72 48,03
Cloreto de sédio (%) 5,04 1,400 17,74 18,22
pH 6,20 6,20 6,20 6,20
BVT (mg/100 g) 9,93 12,43 15,63 17,38
TMA (mg/100 g) 0,05 0,23 0,43 0,64
Proteina bruta (%) 18,05 20,50 22,78 2350
Lipidios totais (%) 1,54 1,76 1,98 2,03
Cont. total de 3,0 x 105 5,3 x 105 2,2 x 105 4,0 x 105
mesdéfilos (UFC/qg)

Contagem de fungos 3,2 % 102 | 5.7 .x 102 - 1,4 % 102 2,6.% 102
(UFC/g)

Contagem de haléfilos 2,4 x 103 2,9 x 103 3,2 x 103 3,5 x 103
(UFC/qg)

BVT - Bases Volateis Totais
TMA - Trimetilamina
UFC - Unidade Formadora de Colénias
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A andlise dos lipidios durante o processo de salga mostrou
que houve elevagido significativa dos mesmos, resultante da
retirada de &agua durante o processo de salga. O teor de
umidade ao final de 8 dias apresentou valores de 48,03%
para a abrotea e 51,98% para o cagdo, nhuma média de 7 lotes
e foi inversamente proporcicnal aoc teor de sal de 18,22% e
19,37%, ©para abrétea e cacdo, respectivamente. Estes
resultados refletem a eficiéncia do processo de salga da
abrétea e do cagdo, cujos valores sd3o semelhantes aos
observados por BERAQUET et al (5). Os valores de BVT no
pescado "in natura" para a abrdétea foi de 9,48 mg N/100 g e
29,35 mg N/100 g para cagdo (Tabela 2). Nas Tabelas 3 e 4
ha aumento ndo significative para cagdo e bastante alto
para abrodotea salgada. ITC et al (12) e WATANABE (28)
encontraram valores na ordem de 30 mg N/100 g. O cagdo por
apresentar maior teor de uréia, influencia os valores de
BVT, mas se mantém num valor aceitdvel, de acordo com DELL
VALLE (10). Os valores de TMA encontrados para abrdtea e
cagdo "in natura" e abroétea e cagdo salgados, foram
constatados por diversos autores (29,11). COLLINS (8)
relata gue o aumento da concentragido de TMA & paralelo ao
aumento de bactérias.

4 CONCLUSAO

Os parametros gque indicam qualidade do pescado sob
condigdes de salga, controlados, mantiveram-se em niveis
considerados normais, indicando que a matéria-prima inicial
ndo sofreu alteragdes substanciais durante o processo de
salga, mantendc-se com boa qualidade.

Abstract

Studies on alternative techniques were carried out to obtain salted
fish with similar or better quality than the imported ones. Within
seven days of salting the product was in its saturation point with 18%
salt. Values that allowed the quality control of the product were
analysed.
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