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Este trabalho teve como objetive verificar a eficiéncia
de um secador solar bem simples, para a secagem de pei-
xe salgado, visando a redugac do tempo de secagem, ob—
tengac de produto de melhor gualidade, bem como Seu em—
prego por commidades de pescadores no interior do Esta
do do Ceard. Diversos experimentos foram realizados, u-
tilizando-se o secador solar e a secagem natural, acom—
panhandc-se pericdicamente a temperatura e a umidade re
lativa do ar externa e no interior do secador solar. A-
mostras do produto final foram analisadas em rel:gau ao
teor de cloretos, umidade e contagem de bactérias hald-
ficas e os resultados foram comparados.

1 INTRODUGAOD

Desde epocas antigas até poucos anos, a elabnrac;ao de produtocs
mediante o processo de secagem, tem contribuido para a conserva-
gao de alimentos (5). Entre esses produtos destaca-se o pescado
salgado-seco, largamente produzido e consumido no Estado do Cea-
rd.

Um dos fatores gue muito contribui para a gualidade inferior do
referido produto. & o tipo de secagem utilizada, que, & efetuada
mediante exposigdo direta ao sol, devido principalmente ao fator
econdémico.

Além da variagdo climdtica, tem-se como agravante a presenga de

insetos, principalmente de moscas, gue influenciam diretamente a
qualidade do produto final.
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Atualmente, verifica-se a necessidade de melhorarA a qualidade
dessze produtc para favorecer maior demanda E evidernte que, tal
objetive nido se atlnge utilizando metudas de secagem natural.poa
to que, os mesmos estao condicionados & variagdes climdticas(5

Visando otimizar essa etapa do processamento foram realizados va
rios experimentos, utilizando-se secador solar ristico, para se-
cagem de peixe salgado. A simplicidade do modelo e seu baixo cug
to de fabricagao, permite gue o mesmo seja empreqado por comuni=
dades de pescadores, contribuindo para obtengao de produte de me
lhor qualidade, principalmente com relagido acs aspectos higiéni=-
cos e de saide publica.

2 MATERIAIS E METODOS

Amostras de tildpia do Nilo (Sarotherodon niloticus), obtidas no
mercado de Fortaleza, foram acondicionadas em caixas de isopor
com gelo e transportadas para o laboratdrio, onde foram imediata
mente procescadas.

Os peixes previamente salgados, foram divididos em dois lotes.

As amostras do primeiro lote foram sSubmetidas a secagem num seca
dor solar ristico em forma de tenda (Figura 1), com capacidade

FIGURA 1 - SECADOR SOLAR
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aproximada para 15 kg de peixe, construide em madeira, coberto
com polietileno transparente para liberagac parcial do calor, te
las de nylen para entrada e saida do ar e polietileno escurc no
piso, visande a absergdo da luz solar (1). O tempo de secagem
foi de aprox;madamente oito horas, & temperatura média de 31°C e
umidade relativa média de 68%.

0 principio da secagem é o seguinte: o ar dentro do secador, que
penetra através das telas, & aguecido de modo gque o mesme circu-
le sobre as superficies escuras, resultando em aumento de tempe-
ratura interna em relagaoc a temperatura ambiente.

As amostras do segunde lote foram expostas diretamente ao sol,
também durante oito horas, tempoc normalmente utilizado pelos pes
cadores. Os resultados do acompanhamento periddico dos dois 1lo-
tes estao expressos na Tabela 1.

TABELA 1 - CONDIGDES CLIMATICAS DURANTE A SECAGEM

TEMPERATURA (°C) UMIDADE RELATIVA DO AR (%)
HORA

NATURAL SECADOR SOLAR NATURAL SECADOR SOLAR
9:00 a0 iz 79 T4
11:00 30 35 66 56
14:00 al 36 -1 54
16:00 29 35 7B 58

Ao final da secagem, as amostras de ambos os experimentos foram
analisadas sob o aspecto quimico (umidade, teor de cloretos) =
microbioldgico (nimero de bactérias halofilas), com a finalidade
de verificar a ech;enc1a do gecador solar em relagdo a2 secagem
direta ao sol. As andlises quimicas seguiram metodoloqia adotada
pelo Instituto Adolfo Lutz (2) e as m:crob;olog1cas as recomenda
das pelo Laboratdrioc Nacional de Referéncia Animal - LANARA (3).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 2 apresenta os resultados do teor de umidade (%) e de
cloretos (%) encontrades no peixe salgado e no peixe salgado sub

metido a secagem natural, bem como, ao secadar =olar.

TABELA 2 - TEOR DE UMIDADE E CLORETOS NO PESCADO ANTES E APOS A

SECAGEM
AMOSTRAS UMIDADE (%) CLORETOS (%)
Peixe salgado 59 11
Peixe salgado-secs (sol) 44 15
Peixe salgado-seco (secador solar) 41 25T,
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Verificou-se que o peixe su}gado e seca no secador solar apresen
tou menor percentagem de umidade e, consequentemente, maior teor
de cloretos. No entanto, a diferenca com relagdo aos valores en-
contrados para o produto seco diretamente ao sol, foi muito pe-
quena, o que pode ser explicado possivelmente, pela temperatura
ligeiramente superior & menor um:dade relativa do ar no interier
do secador solar, quando comparade A= condiqoes ambientais. MAR-
TINS trabalhando com tildpia do Nilo salgada e seca ao sol pelo
mesmo periodo de tempo obteve resultados semelhantes para o teor
de umidade e cloretos (4).

A Tabela 3 expressa a guantidade de bactérias halofilas encontra
das nas amostras de peixe salgado seco ao sol e nagquelas submeti
das A secagem no secador solar.

TABELA 3 - NUMERO DE BACTERIAS HALGFICAS APGS SECAGEM

N2 DE BACTERIAS HALOFILAS (UFC/g)

AMOSTRAS
TEMFO ZERQ 7 DIAS (°T amb.)
Peixe salgado seco (sol) 1,2 x 10? 3,1 x 104
Peixe salgado seco (sec.sclar) 2,2 x 107 6,0 x 104

Constatou-se que nas amostras procedentes tanto da secagem natu-
ral como do secador sclar, o Nnumero de bactérias halof1las foi
praticamente o mesmo, apresentando discretas variagoes relaciona
das provavalmente a amostragem realizada. MARTINS estudando a es
tabilidade a temperatura ambiente de tildpia salgada seca ao saol
encontrou valor médio 5,0 x 104 upc/g (4), resultados semelhan-
tes aos detectados apés 7 dias de estocagem a temperatura ambien
te para ambos os tipos de tratamento.

4 CONCLUSDES

A julgar somente pelos resultados qulmlcos e microbiclogicos en-
contrados, ndo se justificaria o emprego do secador solar em nos
sas condigdes climdticas. No entanto, sua utilizagdo em comunida
des de pescadores, garante secagem em condigdes higifnicas satis
fatdrias, evitando a presenga de moscas, poeiras e outros inse-
tos durante a secagem, conferindo gualidade superior ao produto
final em relagio ao atualmente Produzido. Além disso, _pelo seu
custo relativamente baixo e por smer de facil construgao,pode ser
perfeitamente utilizade por pequenos pescadores, fac:litandn, S0
bremaneira, a etapa da secagem, a gual atualmente é efetuada de
forma bastante pregarxa. sem obedecer as minimas condigdes de hi
giene necessdrias a obtengdo de produto final de boa qualidade.

Abstract

The purpose of this work was to verify the efficiency of a simple tent solar
drier, to dry cured fish, by reducing time and cbtaining better quality
product, to be used by the poor fisher comunities of Ceara State. Many
experiments were done using the tent dryer and normal exposure solar drying
evaluating temperature and relative humidity. Samples of final products were
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analyzed on behalf of salt {sodium chloride), humidity and halophilic
bacteria.
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