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Comparacao entre os processos de salga em salmoura e salga
mista do curimata (Prochilodus nigricans) na regiao Amazonica

Comparing process of brine salting and pickie salting of curimata
(Prochilodus nigricans) in the Amazon area
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Resumo

O presente estudo objetivou a comparagao tecnolégica dos processos de salga mista e salga em salmoura visando a
obtengéo de um produto de boa qualidade higiénico-sanitaria e baixo custo de produgéo para atender as populagdes de baixa
renda. A pesquisa envolveu medigdo de parametros fisico-quimicos e microbiolégicos utilizando como matéria-prima 50
exemplares de curimata (Prochilodus nigricans), coletados diretamente dos barcos pesqueiros na cidade de Manaus — AM. As
amostras, acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo, foram encaminhadas a Planta-Piloto de Pescado do Instituto
Nacional de Pesquisas da Amazonia (INPA). No musculo do pescado fresco foram medidas as concentragdes de umidade
(secagem em estufa a 105°C) e de lipidios (método de Soxhlet). Apés o processamento da salga por ambos os métodos
realizaram-se analises de cloretos, umidade, rangco e contagens microbiolégicas para avaliar possivel contaminagao durante
o processo. O teor médio de umidade no pescado fresco foi de 75,89% e o teor médio de lipidios, de 2,52%. O pescado
submetido a salga em salmoura, no 62 dia do processo apresentou absorgao de 16,52% de NaCl e 53,48% de umidade. Os
exemplares submetidos a salga mista no mesmo periodo apresentaram valores de 17,31% de NaCl e 48,72% de umidade.
Os resultados referentes a pesquisa de rango foram positivos para todas as amostras submetidas a processo de salga mista
e negativos para as amostras submetidas a salga em salmoura. Ficou evidente que o processo de salga mista apresentou
vantagens sobre o processo de salga em salmoura com relagao aos niveis de NaCl, que foram maiores, e de umidade, que
foi menor, ao final de seis dias de processamento. No entanto, os resultados microbiolégicos obtidos evidenciam vantagens
no processo de salga em salmoura, pois o crescimento de haléfilos extremos e moderados foi menor neste tipo de tratamento
e a populagdo de bolores e leveduras teve maior crescimento nos produtos submetidos ao processo de salga mista.
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Abstract

With the purpose of knowing the stages of the technological process of brine salting and pickle salting to compares through
physical-chemistries and microbiological analyses the products submitted to these processes, 50 fishes of the species
Prochilodus nigricans (curimata) were used, obtained directly in fishes ships in the city of Manaus — AM. The samples conditioned
in isothermals recipients with ice, were guided to the laboratory of fish products of the National Institute of Research of Amazdnia
(INPA). After ends of the processing of it salts, the absorption of NaCl and elimination of water were observed and bacterial
contamination were evaluated. In the fresh fish we evaluate the humidity that was 75,89% and fat that was 2,52%. On the fish
salted by the process of brine salting at the end of 6 days presented 16,52% of NaCl and 53,48% of humidity. The fish salted by
the pickle salting, at the end of the same time, presented levels of 17,31% of NaCl and 48,72% of humidity.

Keywords: brine salting, pickle salting, fish, salted fish.

Introducao to altamente perecivel quando in natura, o que determina um

. ) o . . tempo de vida util curto e possibilidade de contaminagao
O peixe apresenta grande importancia nutricional para popu-  pacteriana que se estende desde a captura até a mesa do

lagdes de baixa renda na regiao amazdnica. Pensando neste consumidor, quando os processos de conservagio ndo sio

fator, a cada dia buscam-se tecnologias que objetivem me-  54equados. O curimata (Prochilodus nigricans) contribui anu-
lhor aproveitamento do pescado, pelo fato de ser um alimen- almente com cerca de 21% do pescado comercializado no
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mercado de Manaus, o que justifica a opgdo pela espécie
neste estudo (FEPEAM, 2000).

Tendo em vista o lado econémico e o aumento da vida de
prateleira deste produto, procurou-se estabelecer uma
tecnologia simplificada de salga que pudesse ser facilmente
utilizada pelas populagdes distantes dos centros urbanos.
Dias (1983) cita que embora de facil aplicagdo na regido
amazdnica, o processo de salga € totalmente empirico, feito
sem técnica e sem critério higiénico-sanitario, tornando im-
praticavel a obtencdo de um produto de boa qualidade.

Segundo Stansby e Olcott (1963), um peixe sadio possui um
contetdo de dgua e gordura cuja soma gira em torno de 80%.
Quando um peixe deposita gordura em seus musculos, ela
vem substituir uma quantidade equivalente de agua e vice-
versa. Com relagado as proteinas, € importante salientar que
sao susceptiveis a modificagdes por fatores fisicos e quimi-
cos resultantes da acéo do sal (Borgstrom, 1965).

O processo de salga baseia-se no principio da desidratagédo
osmoética, onde os tecidos do peixe vivo atuam como mem-
branas semipermeaveis e, apés a morte do animal, estas se
tornam permeaveis, permitindo a entrada do sal por difusao,
a medida que ocorre desidratagdo dos tecidos (Burgess et
al., 1967). Ogawa e Maia (1999) citam que em concentragbes
Jde 1 a 3% de sal, verifica-se uma aceleragao no desenvolvi-
mento da maioria das bactérias patogénicas e nao-
patogénicas envolvidas no processo de putrefacdo. Jensen
(1954) descreve que o sal tem agao sobre os microrganis-
mos de forma bacteriostatica, plasmolitica e bactericida, re-
duzindo a solubilidade do oxigénio na agua, dificultando a
aerobiose e a pressao osmética adversa, inibindo o uso da
agua pelos microrganismos. Burgess et al. (1967) conside-
ram a salga um processo de preservagao baseada na pene-
tragao de cloreto de sédio no tecido do pescado, controlada
por fatores fisicos, quimicos e bioquimicos, resultando na
alteragao dos constituintes musculares, principalmente pro-
teinas, que sofrem desnaturagdo quando a concentragao
salina no pescado se aproxima de 9%, descrevendo que o
sal comum e em concentragdes suficientes, retarda e, as
vezes, impede alteragdo bacteriana do pescado.

No pescado salgado, a oxidagao de lipidios é favorecida tendo
em vista que além de serem ricos em &cidos graxos
polinsaturados, a presenga de NaCl acelera esta reagao por
ativar as lipases. O processo de rancidez oxidativa ocorre tanto
durante a salga como no periodo de estocagem, com a de-
composi¢ado de lipidios, ocasionando odor desagradavel e off-
flavours (Cornejo et al., 1997). Para Effemberger e Schotte
(1972), se a gordura dos tecidos forem submetidas simultane-
amente a luz e ao oxigénio, sofrem alteragdes oxidativas que
se traduzem pela sua rancificagao, e como é produzida espon-
taneamente, é caracterizada como autoxidativa, que é depen-
dente da temperatura, da intensidade e composi¢ao da luz, do
tempo que dura a agao e da tensao parcial do oxigénio.

O pescado submetido a salga tem uma rapida perda de peso
nos primeiros dias do processo, ao redor de 25% do peso
original, seguida de redugado gradual até atingir uma perda
em torno de 30% (Cornejo et al., 1997).

A salga em salmoura é um processo onde o pescado é mer-
gulhado em salmoura artificial saturada, com mais de 26,5%

3. bras. Ci. Vet., v. 9, n. 3, p. 143-146, set./dez. 2002

de sal a 25°C (Sanchez, 1989). Borgstrom (1965) considera o
processo de salga Uumida, por meio de salmoura, o mais
indicado para peixes gordos, pois 0s peixes, ficando imersos,
nao se expdem a oxidagao.

A salga mista é uma combinagao da salga seca e da saiga
Umida, onde a &gua formada pela exsudag@o nao é elimina-
da, formando uma salmoura natural, que ira submergir o pes-
cado (Botelho e Nort, 1974; Sanchez, 1989; Cornejo et al.,
1997).

Huss (1997) descreve que o peixe salgado ou seco pode se
deteriorar devido a proliferagdo de bactérias haléfilas ou de
bolores e leveduras, que podem ser introduzidos com o sal
ou por contaminagao de equipamentos ou utensilios mai
higienizados. '

Este estudo teve por objetivos a comparacéo tecnolégica
dos processos de salga em salmoura e mista, visando a
obtengao de um produto de boa qualidade higiénico-sanita-
ria para consumo humano e de baixo custo na producao
para atender as necessidades econdmicas das populagdes
de baixa renda, e verificar o tempo aproximado para que
sejam atingidos os niveis de NaCl e umidade exigidos pela
legislagdo em vigor (Brasil, 1997), bem como o seu tempo
de vida util. :

Material e métodos

Foram adquiridos 50 exemplares de curimata (Prochilodus
nigricans) logo apds a captura em um afluente do rio Amazo-
nas, e transportados em caixas isotérmicas entre camadas
de gelo para a Planta-Piloto de Pescado do Instituto Nacional
de Pesquisas da Amazdnia, em Manaus — AM, onde cada
exemplar foi medido, pesado e, posteriormente, eviscerado.
O peso médio das amostras foi de 0,475 kg, com compri-
mento standard médio de 28,0 cm.

Os peixes foram divididos em dois lotes de 25 exemplares.
Um lote constituido de 11,55kg de peixe eviscerado e “ticado”
(preparagdo cabocla que consiste em fazer cortes transver-
sais na musculatura do peixe em espago de cerca de 1mm,
com a finalidade de cortar as espinhas e facilitar a penetra-
cao do sal). Esse lote foi submetido a salga em salmoura a
40% preparada com 10 litros-de agua, 2,0kg de sal refinado e
2,0kg de sal grosso. Em recipiente plastico de 40 litros, os
peixes foram colocados em posicao lateral e foi adicionada a
salmoura, mantendo-se o0s peixes submersos com auxilio
de tampa de matéria plastica.

O 2¢ lote, com peso total de 10,95kg, foi submetido a proces-
so de salga mista, sendo somente eviscerados e colocados
entre camadas de sal (sal grosso e sal fino, na taxa de 1:1)
em recipiente de plastico, tipo balde, assegurando-se que a
primeira e a ultima camadas fossem de sal. Sobre as cama-
das alternadas de sal e pescado, foi colocada uma tampa de
matéria plastica, que recebeu o peso utilizado a partir do 20
dia de cura para forgar a saida de dgua do musculo do pesca-
do, mantendo-se ambos os processos por seis dias. Na sal-
ga mista, quando a quantidade de agua exsudada do pesca-
do, apéds cinco a seis horas de cura, nao é suficiente para
cobri-lo, deve ser adicionada quantidade suficiente de sal-
moura artificial saturada para cobrir o pescado.



No pescado in natura, mediu-se o teor de umidade em estufa
a 105°C por gravimetria e o teor de lipidios pelo método de
Soxhlet, utilizando éter de petroleo como solvente, seguindo
as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (Sao Paulo, 1985).
Durante o processamento da salga, tanto em salmoura como
mista, as concentragdes de agua no musculo foram determi-
nadas, durante seis dias, assim como os teores de cloreto
de sédio (NaCl) absorvido e a atividade de dgua (Aa) do mus-
culo, num medidor da marca Lufft (Alemanha). Sobre o pes-
cado processado, foi realizada a prova de Kreiss, para detec-
tar a rancidez oxidativa, perceptivel nos produtos acabados,
seguindo a metodologia do LANARA (Brasil, 1981).

As andlises microbioldgicas realizadas sobre o pescado pro-
cessado, por salga em salmoura e mista, constaram de con-
tagem de haldfilos moderados, haldfilos extremos, bolores e
leveduras, de acordo com as especificagdes do ICMSF (1984)
e do LANARA (Brasil, 1981).

Resultados e discussao

Os peixes com peso médio de 0,475kg e com 28cm de com-
primento padrdao médio, analisados quanto a concentragdo
de umidade, apresentaram valor médio de 75,90% no mus-
culo fresco e concentragao de gordura de 2,51g por 100g de
musculo. Durante os processos de salga, os lotes submeti-
dos a salga em salmoura e a salga mista, durante seis dias,
foram analisados e os resultados estdao apresentados na
Tabela 1.

Tabela 1 — Concentragdes de umidade, de absorgao de cloreto de sédio e de atividade de
agua (Aa) no musculo de Prochilodus nigricans durante seis dias de salga, em Manaus (AM)
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de nos dois tipos de salga foram considerados satisfatérios,
coincidindo com os resultados obtidos por Rodrigues e Lessi
(1985), que processaram sardinhas, Sardinella brasiliensis,
por salga em salmoura, em Niteréi (RJ). Resultados seme-
Ihantes também foram obtidos por Silva e Lessi (2001), tra-
balhando com salga Umida do cubiu, Anodus elongatus, em
Manaus (AM).

Os resultados da determinagéo do indice de Kreiss, para
detectar o cheiro e odor de rango nas amostras de musculo
salgado de Prochilodus nigricans, foram “positivos” para to-
das as amostras submetidas a salga mista e “negativos”
para aquelas submetidas a salga em salmoura, tanto duran-
te o processamento quanto na estocagem como era espera-
do, considerando que a salmoura isola o peixe salgado do ar
atmosférico, rico em oxigénio, que é iniciador da oxidagao
lipidica.

Silva e Lessi (2001) realizaram analise sensorial para detec-
tar odor e sabor de rango nas amostras de cubiu, Anodus
elongatus, salgado em salmoura durante 12 dias, acondicio-
nado em pratos de poliestireno, embalado com filme de
polietileno e resfriado em geladeira a 10 + 2°C, avaliando as
alteragcdes da qualidade e somente na 92 semana de
estocagem foi que apareceram sinais de ranc¢o. Portanto, o
cubiu foi considerado apto para consumo durante oito sema-
nas, naquelas condigées de estocagem. Os autores consi-
deraram adequado o tempo de estocagem para peixe salga-
do em salmoura e resfriado.

As sardinhas salgadas em sal-
moura por Rodrigues e Lessi
(1985), estocadas em baldes de
polietileno e acondicionadas a
temperatura de 30 + 3°C, manti-

] Umidade NaCl absorvido Aa veram-se em condicdes de con-
Dias de Salga (9/100g) (9/100g) sumo durante cinco semanas,
Salmoura Mista Salmoura Mista Salmoura Mista sendo que o crescimento de fun-
1 64,0 61.0 8.9 9.0 0,90 0.89 gos foi o fator limitante. Quando o
produto foi mantido em geladeira
2 1 A
61,0 55,0 11,0 15,0 0.86 0.86 a 15 + 2°C, o tempo de vida util foi
5 57,0 50,0 16,0 17,0 0,79 0,75 de sete semanas, sendo que o
3 53.0 290 17.0 17.0 0.78 0.75 aparecimento de odor e sabor de

—— rango foi o fator limitante.

Os valores das concentragdes de cloreto de sédio absorvido
pelo musculo do pescado, assim como os teores de umida-

Tabela 2 — Contagens (UFC/g) de haldfilos moderados, haléfilos extremos e bolores e levedu-
ras nos produtos de pescado obtidos por salga em salmoura e mista.

A determinagdo da presenga e

contagem de haléfilos modera-
dos, haldfilos extremos, bolores e leveduras estiao apresen-
tados na Tabela 2.

Os resultados microbiolé-
gicos obtidos evidenciam
vantagens no processo de
salga em salmoura, pois o
crescimento de haléfilos ex-

] Haléfilos moderados Haléfilos extremos Bolores e Leveduras tremos e moderados foi

Tipo de (28°C/4-5 dias) (35°C/7-10dias) (UFClg) menor neste tipo de trata-
Processamento ;

mento. Ademais, a popula-

; 5 ) ¢ao de bolores e leveduras

Salga em salmoura 1,6 X 10 6,3 X 10 1,8 X 10 teve maior crescimento nos

Salga mista 1,1 X 10* 2,6 X 10° 42 X 10° produtos submetidos a

T

s

processo de salga mista.
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Conclusoes

A salga em salmoura do curimatd, Prochilodus nigricans, nas
condigbes experimentais utilizadas foi mais eficiente porque
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