ESTUDO DA MELHORIA DO PROCESSO DE SALGA E SECAGEM DA TILAPIA
DE Z/.NZIBAR, SAROTHERODON HORNORUM, NO ACUDE PEREIRA DE
: MIRANDA — PENTECOSTE, CEARA, BRASIL.

RESUMO

Neste trabalho estudou-se um método simples
para o processamento da tildpia de Zanzibar, salgado-
seco. O rendimento médio em relagdo ao peso total
foi de 45,6%, que se aproxima do aproveitamento mé-
dio de outros peixes salgados-secos, quando submeti-
dos a0 mesmo tratamento com base na literatura cita-
da. Por apresentar caracteristicas boas quanto & apa-
réncia, aceitagdo por parte dos consumidores e estabili-
dade quimica e microbiolégica de vida-de-prateleira, o
método poderd ser utilizado com sucesso na prepara-
¢do de outras espécies de pescados criados em viveiros
de piscicultura intensiva do Nordeste brasileiro.

PALAVRAS-CHAVE: Tilapia, processo de salga e
secagem, rendimento, vida de prateleira.

SUMMARY

IMPROVE TO THE SALTING AND DRYING
PROCESS OF THE TILAPIA’ SAROTHERO-
DON HORNORUM IN THE PENTECOSTE
DAM — CEARA, BRAZIL.

This work studied a simple method for pro-
cessing dried-salted tilapia of Zanzibar. The ave-
rage weight in relation to total weight was
45,6%, and the result came very close to the
average of weight of others dried-salted fishes,
when treated in the same way, based in cited li-
terature. Because of their good visual caracteris-
tics, their acceptability by the consumers and
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chemical and microbiological stability for stora-
ges this method could be used with success
when processing dried-salted tilapia Sarothero-
don hornorum raised in intensive fishculture
ponds in Northeast Brazil.

INTRODUGAO

A tildpia de Zanzibar, Sarotherodon horno-
rum, ocupa uma posi¢do de destaque dentre as
espécies de maior importancia econdmica e de
volume de captura dos agudes do Nordeste, es-
tando entre as espécies de maior producdo a
partir de 1979.

Em 1979, a produgdo de pescados dos agu-
des do Ceara foi de 15.702t, concorrendo a til4-
pia do Nilo com 34,2% desta producdo e o tu-
cunaré com 20,2%, conforme GURGEL’.

Conforme dados da SUDENEM, estima-se
que, no Brasil, 30% do total das capturas de
pescado sdo destinadas a elaboracdo de produ-
tos salgados. Os referidos dados oficiais acres-
centam ainda que, durante o ano de 1974, fo-
ram capturadas 175 mil toneladas de peixes ma-
rinhos, sendo encaminhados a inddstria de salga
55 mil toneladas desse total.

Além das cifras citadas, o Brasil efetuou a
importagdo de 45 mil toneladas de pescado sal-
gado-seco no decorrer do referido ano.

No Nordeste brasileiro, onde as condigGes
climéticas sdo propicias, existe uma demanda
tradicional de pescado salgado. Estima-se que
45% do pescado capturado nos acudes do Nor-
deste sejam comercializados salgado ou salgado-
seco. O primitivismo, a falta de uma infra-estru-
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sal para cada trés quilos de peixe para salga de
pirarucu por periodo de 6 a 8 dias.

SALES et alii12 realizaram diversos experi-
mentos com diferentes concentracdes de sal,
iniciando-se com as mais altas {30%) até as mais
baixas (18%) e concluiram que o Tucunaré
(Cichla ocellaris Block & Schneider), salgado
em salmoura natural, a (18%) em relacdo ao seu
peso limpo, pode ser considerado como ‘‘cura-
do’’ apds 24 horas.

BOTELHO & NORT3 referem-se aos resul-
tados obtidos com duas amostras de pirarucu
salgado-seco da regido amazdnica de acordo
com os métodos tradicionais e recomendados
pelos autores, nos quais foram encontrados
15,2 e 20,0% de sal, respectivamente.

Segundo LAHIRY et alii8, a proporgdo
1:7 ou 1: 8 (i. e. 12,5% ou 14,3%) de sal, para
pescado eviscerado, parece ser ideal para um
produto final com 40% de umidade. Os mesmos
autores comentam que este (ndice pode, tam-
bém, ser suficiente para impedir a putrefagdo de
larvas de insetos. Para se verificar o estado de
conservacdo dos produtos preservados é de
grande importdncia a relacdo sal/umidade
(S/U), tendo em vista a distribuicdo uniforme
do sal no pescado salgado-seco. Esta relagdo €
indicativa do nfvel de saturagdo de dgua dentro
dos musculos do pescado.

Neste trabalho sdo descritos experimentos
realizados sobre a salga e secagem da tildpia de
Zanzibar no agude Pereira de Miranda — Pente-
coste — Ceard — Brasil.

Os experimentos foram conduzidos no sen-
tido de avaliar os efeitos dos seguintes fatores
na qualidade do produto final:

— Concentrac¢do ideal de sal em relacdo ao

peso do peixe limpo;

— Tempo de ““cura’” apds a salga;

— Tempo de secagem em condigbes natu-

rais, €

— Estabilidade do produto salgado-seco

armazenado d temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada neste trabalho
constou de peixes da espécie tildpia de Zanzi-
bar, em nGmero de 50, correspondente a um to-
tal de 2bkg de pescado, adguiridos junto aos
pescadores do acude Pereira de Miranda, Pente-
coste-Ceara.
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F1G. 1 — Fluxograma das operagdes de obtengdo do
rendimento das espécies estudadas.

DESCRICAO DAS ETAPAS DO FLUXO-

GRAMA:

— Selecdo da matéria-prima: o pescado foi
adquirido diretamente dos pescadores, logo
apés o desembarque, utilizando-se somente
peixes com boas condi¢Ges, e em tamanho
comercial gue variou de 500 a 800g;

— Preparacio: abertura pelo dorso e remocéo
das visceras, guelras e serosas, permanecen-
do intactas a cabecga, nadadeiras e as esca-
mas. Apés isto, foram feitos cortes longitu-
dinais internos no sentido de se aumentar o
efeito da penetragdo do sal no interior do
pescado;
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mente em toda a superficie exposta. Em se-
guica foram dispostos, paralelancente, com
a face interna voltada para cima, dentro de
recipientes plasticos, com capacidade de 30
litr~s. ApGs arrumados, foi feita uma com-
pressio com o auxilio de pesos sobre os
peixes, para permitir que ficassem submer-
sos na salmoura. Apés o periodo de “cura”
de 24horas, os peixes foram lavados com a
propria salmoura para eliminacdo do sal
existente no pescado.

Secagem: a secagem foi realizada ao sol di-
reto, sobre tendais de madeira e tela, eleva-
dos cerca de 90 cm acima do solo. O tempo
de exposi¢cdo ao sol variou de 4 a 6 horas,
até se obter um teor de umidade no produ-
to final de 40 a 45%.

Estocagem: para o teste de estabilidade, o
produto salgado-seco foi conservado i tem-
peratura ambiente durante um periodo de
40 dias. Durante a estocagem foram realiza-
das andlises quimicas e microbioldgicas.
Andlise quimica: o pescado salgado-seco foi
analisado em periodos alternados de 7 dias
e constou da determinagdo dos teores de
proteina, umidade, gordura, cinza, clore-
tos, bases voldteis totais-BVT, indice de pe-
réxido e pH. As andlises quimicas foram
realizadas de acordo com os seguintes mé-
todos:

Proteina: determinada segundo o método
de Kjeldahl, descrito na “ASSOCIATION
OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHE-
MISTES METHODS"1, aplicando-se para
seu calculo o fator 6,25;

Umidade: por secagem em estufa a tempe-
ratura ambiente de 105°C, até peso cons-
tante do produto;

Gordura: determinada pelo extrator de
Soxhlet, tendo como solvente a acetona;
Cinza: por calcinagdo em mufla a tempera-
turade 550 a 600°C;

Indice de peréxido: determinado peio mé-
todo de Weeler, modificado para pescado
salgado. A extragdo de gordura para analise
foi feita seqgundo MECHLENBACHERSY;
pH: medido em potencidmetro Metronic,
na proporg¢do de 10g do material homoge-
neizado para 100ml de dgua destilada;
Cloretos: determinados sequndo NORMAS
ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO
LUTZ11, e
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das de acordo com os seguintes métodos:

— Contagem padrdo de bactérias: por semea-
dura, em profundidade, segundo THAT-
CHER & CLARK18, mediante incubacio a
35°C, durante 48 horas e o resultado ex-
presso em UFC/g;

— Contagem de Staphylococcus aureus: se-
meadura das dilui¢des em dgar Baird-Parker
e isolament{o das colbnias caracteristicas
para provas confirmatdrias (THATCHER &
CLARK'6), e

—  Coliformes totais e fecais: pelo NMP, usan-
do-se como meio de enriquecimento o cal-
do lactosado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra as andlises quimicas efe-
tuadas na tildpia apds a salga e secagem.

A Tabela 2 apresenta as variacSes de umi-
dade, porcentagem de sal, e relacdo sal/umida-
de durante 35 dias de estocagem da carne do
pescado “‘curado’” em salmoura natural e 20%
de sal em relacdo ao peso do peixe limpo. As
andlises dos dados revelam que houve um pe-
queno decréscimo nos teores de umidade,
observado a partir do 7.9 dia, quando se nota
uma relacdo sal/umidade na faixa de 0,23, mui-
to aquém do desejado e recomendado, fato ex-
plicado devido ao pouco tempo de contato do
sal com o musculo do pescado. !

No periodo de 14 até 28 dias, os resulta-
dos mostraram-se satisfatérios para umidade e
cloretos, pois, apesar de divergentes, a relagdo
sal/umidade foi de 0,27 para os dias 10 e 15;e
0,31 para o 20.° dia (estocado & temperatura
ambiente).

Com 25 e 30 dias de armazenamento,
observou-se um ligeiro decréscimo na relacdo

TABELA 1
Anélise Quimica da Tilapia

Fortaleza, 1984.

Umidade (%) 58,9
Proteina (%) 25,8
Gordura (%) 1,4
Cinza (%) 12,8
Cloretos (% NaCl) 12,6
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pescado salgado-seco se situa na faixade 0,33 a
0,34, para um tempo de secagem em torno de 6

horas a uma temperatura de 26°C e 4 horas a
uma temperatura de 30°C.

A preservagdo do pescado salgado é atribuf-
da, fundamentalmente, 3 redu¢do de 4gua do
produto final e & elevada concentragdo salina
que, em conjunto, inibem o desenvolvimento
microbiano e impedem a deterioracdo do pro-
duto4. NOGUCH! 190 faz referéncia ao método
de salga mista como sendo o mais aconselhado
para obtencdo de pescado salgado de boa quali-

geracdao ou pela secagem.

Segundo SURYANARAYANA RAO &
LAHIRY 5, o principal argumento ‘contra o
método de salga e secagem de peixe é que os
produtos desse tipo, normalmente encontrados
nos mercados de paises em desenvolvimento, se
mostram, na sua maioria, em estado de deterio-
racdo. A Tabela 3 mostra as médias mensais de
temperatura e umidade relativa do ar concer-
nentes aos anos de 1983 e 1984, sequndo dados
fornecidos pela Estacdo Meteorolégica da Uni-
versidade Federal do Ceara.

TABELA 2

Variacdo de Umidade, Porcentagem de Sal e Relagdo Sal/Umidade Durante 35 Dias de Armazendgem da Carne de
Pescado “Curado’’ em Salmoura Natural, a 20% de Sal em Relagdo ao Peso do Peixe Limpo.
Fortaleza, 1984.

Percentagem de umidade

Periodo de salga

Percentagem de Relacdo

{dias) na carne sal na carne sal/umidade
5 59,00 14.15 0,23
10 54,50 15,16 0,27
15 52,38 15,22 0,27
20 49,28 15,68 0,31
25 47,25 16,15 0,34
16,14

30 46,24

0,34

TABELA 3

Médias Mensais de Temperatura e Umidade Relativa do Ar Durante os Anos de 1983 e 1984 em
Fortaleza — Ceara

1983
Temperatura Umidade Relativa
(°c) (%)
MAxima Minima

JAN. 31,4 25,8 78,0
FEV. 30,9 25,3 80,0
MAR. 30,3 29,0 86,0
ABR. 30,8 24,6 82,0
MAI. 31,0 248 81,0
JUN. 30,0 24,0 83,0
JUL. 29,3 235 83,0
AGO. 30,3 239 82,0
SET. 30,8 24,9 74,0
OUT. 30,7 24,9 76,0
NOV. 31,1 25,0 76,0
DEZ. 31.2 25,3 80,0

1984
Temperatura Umidade Relativa
°c) (%)
Mdxima Minima

30,0 240 84,0
30,2 25,1 82,0
29,2 23,2 89,0
29,7 23,7 88,0
29,3 234 87,0
29,4 23,1 84,0
29,3 23,0 82,0
29,3 233 77,0
30,3 23,7 73,0
30,5 245 74,0
31.3 25,0 74,0
25,2 75,0

31,4

FONTE : Estacdo Meteorolégica da Universidade Federal do Ceara
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QEYUTIVUD a T AW, dds LLUNUILUTO athiviclitdiy
apropriadas para a secagem do produto salgado,
ao ar livie, sdo as seguintes: umidade relativa do
ar 55%, temperatura do ar 26°C e velocidade do
vento 7Km/h.

Na ‘rabela 4 podemos observar que o pro-
duto demonstrou ser estavel durante 30 dias,
através dos dados de Bases Volateis Totais, Indi-
ce de Per6oxido e pH, apresentando, no final,
uma textura fina, odor agraddvel, coloragdo
normal e sabor caracteristico do pescado salga-
do-seco.

Quanto a vida de prateleira, as normas bac-
terioldgicas para produtos salgados ndo foram
ainda estabelecidas internacionalmente, porém,
no Brasil, a COMISSAO NACIONAL DE NOR-
MAS E PADROES PARA ALIMENTOSS fixou
os seguinte indices para pescado salgado-seco

(ver também SHARF13):

Contagem padraio em placa — mdximo de
5x105/g

Colifgrme de origem fecal — méaximo de
5x105/g

Clostridios sulfito-redutores — maximo de
2x10/g

Staphylococcus aureus — maximo de 103/g.

Uma alta contagem padrdo de microrganis-
mos em alimentos torna o produto inapto ao
consumo por alterar consideravelmente seus ca-
racteres organolépticos. Esse namero elevado é
atribuido a contaminagGes diversas, devido a
manipulagdo de produto e uso de recipien-
tes mal saneados segundo THATCHER &
CLARK16 |

A Tabela 5 mostra os resultados da conta-
gem padrdo que variaram de 8,2x103 a 3,6x108,

Os resultados obtidos para coliformes fe-
cais ultrapassaram a quantidade mdaxima permi-
tida para esses microrganismos neste produto, o
que sugere a aplicagdo de um tratamento mais
adequado, uma vez que a presenca destes mi-
crorganismos € normalmente interpretada como
uma indicacdo de contaminacdo fecal recente.

O nivel de contaminagdo por Staphylo-
coccus aureus variou de 1,6x102 3 3 5x102 cé-

lulas/grama do produto. As amostras estio den-
tro das especificagdes da COMISSAO NACIO-
NAL DE NORMAS E PADROES PARA ALI—
MENTOSS.

Devido o teor de umidade do produto ter
decrescido com o tempo, criando, portanto,
condigdes desfavoraveis a sobrevivéncia dos mi-
crorganismos, podemos observar que, a partir
do 15.0 dia, a contagem de Staphylococcus
aureus reduziu-se a zero.

A contagem de bactérias haléfilas apresen-
tou uma quantidade relativa alta, quando com-
parada com a presenga mdxima permitida por
grama de sal, uma vez que essas bactérias foram
provavelmente veiculadas pelo sal usado no tra-
tamento.

CONCLUSOES

Os resultados demonstraram que pode ser
obtido um bom produto salgado-seco com a uti-
lizagdo de uma concentragdo de sal usado de
acordo com a espécie piscicola a ser processada,
em relacdo ao peso de peixe limpo, durante
20-24 horas de “‘cura” e 4-6 horas de secagem
ao sol.

TABELA 4

Anélises Quimicas do Tucunaré Salgado-Seco Durante o Periodo de Estocagem de 35 Dias & Temperatura
Ambiente. Fortaleza, 1984.

Tempo de estocagem Bases volateis

{dias) totais

5 20,68
10 21,77
15 32,17
20 35,67
25 40,55
30 40,25
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Indice de peréxido pH

(meq/kg)

7,45 6,08

8,32 6,00

9,55 5,55
11,22 5,23
11,65 5,21
11,62 5,20



0 5 10 15 20 25 30
Contagem padréo 5,3x104 3,7x106 3,5x107
bactérias/g
Contagem de
mofos e leveduras  7,0x102 6,2x101 7,2x101 2,5x101 5,3x102 4,2x106 3.8x104
células/g
Contagem S aureus
células/g 1,5x102 3,6x102 2,1x102 ZERO ZERO ZERO ZERO
Contagem de ha-
16filas células/g 1,5x103 2,5x104 2,0x102 7.0x104 6,0x105 5,2x106 4,8x107
Coliforme total
células/g 8,7x105 1,8x103 1,6x104 4,0x102 5,0x104 ZERO ZERO
Coliforme fecal
células/g 9,2x104 1,6x102 4,8x102 5,0x101 3,8x103 ZERO ZERO
Salmonella (25g} Auséncia  Auséncia  4,8x102 5,0x101 3,8x103 ZERO ZERO
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