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SALGA E SECAGEM DA CARPA ESPELHO, Cyprinus carpio (LINNAEUS),

Vvr. specularis.

Sinval Moreira Alves Filho

I - INTRODUCAO

As carpas sao cultivadas desde as mais remotas
épocas, havendo noticias da criacgao destes peixes ha mais de
trés mil anos na Asia e no Oriente M&dio g ha cerca de 600 a-
nos, na Europa. No Brasil as carpas foram introduzidas a partir
de 1882, no Estado de Sao Paulo g no Nordeste, deste 1977, pelo

Departamento Nacional de Obras contra as Secas - DNOCS (6).

No Nordeste Brasileiro, onde as condigoes cli-
maticas sao propicias, existe uma demanda tradicional de pesca-
- do salgado,; estimando-se que 45% do pescado capturado nos acgu-
des do Nordeste sejam comercializados salgados e/ou salgados-se
co. Entretanto, pescadores salgam e secam o pescado em instala-
¢gOes precarias e com técnica primitiva, fazendo com que as con-
digoes sanitdrias do pescado deixem muito a desejar. O empiris-
mo, a falta de uma infra-estrutura e de definigGes sobre a tec-
nologia adequada sao os principais entraves para o aproveitamen

to racional do pescado (11).

Devido a falta de uma rede de frios, a salga &
de grande importancia econdmica para os pescadores do Nordeste,
pois possibilita o aproveitamento dos peixes capturados nos acgu
des distantes dos grandes centros de consumo. Desta maneira os
peixes: - - conservados pelo sal contribuem, de forma substancial,

para diminuir a caréncia de proteinas das populacoes (14).



A aplicacdao do sal na preservacao do pescado ma
rinho em pescas artesanais faz-se no proprio mar, guando as em-
barcacoes realizam pescarias longe da costa, que se estendem por
varios dias e ndao dispdem de outro meio para preservar as captu-

ras, principalmente nas épocas e/ou nos locais em que a comercia

lizacao do pescado fresco nao é facil, e guando as espécies de
menor valor economico predominam na composicao dessas  capturas
(24).

7 ‘ Nem sempre, porém, a aplicagao do sal na preser
vacao de pescado marinho se faz no mar ou ao ar livre, nos lo=
cais de desembarque. Isto porque pode-se encontrar, ao longo ‘da
costa cearense, pequenas e primitivas instalagOes permanentes, de
nominadas "salgas", destinadas a preservacao do pescado marinho.
Estas "salgas", embora risticas e de baixo padrao tecnologico,
muitas vezes se constituem importantes pontos de apoio para a
continuidade e/ou desenvolvimento das pescas artesanais mariti —

. mas, nos locais onde se encontram situadas (24).

Para a realizacao da salga do pescado, nao & ne
cessario um alto investimento de capital e nao exige uma habili-
dade especial, podendo ser efetuada em qualquer regiao do Pais.
O pescado salgado-seco & bem aceito pela populacao, haja vista a
grande soma despendida com a importagcdao do produto, e tem o méri

to de se conservar efetivamente por longos periodos (3).

No presente trabalho estudamos a preservagao da

Carpa espelho, Cyprinus carpio (L.), 1758 vr. specularis, median

te a utilizacao dos processos de salga mista e seca, com posteri
or secagem natural dos produtos salgados. Os peixes salgados e
secos foram empilhados & sombra, sendo observadas as caracteris-
ticas sensoriais dos produtos salgados e secos no periodo de es-
tocagem. Durante o processamento, observamos, também, os rendi —
mentos e perdas ocorridas nos produtos salgados pelos processos

supra citados.



II - REVISAO BIBLIOGRAFICA

7 A salga & um dos metodos ﬁais tradicionais de
conservacao de alimentos. A sua aplicacdao em peixes remonta as
civilizacgoes do antigo Egito e da Mesopotamia, ha 4.000 anos
A.C. Atualmente esse processo & usado em grande escala pelo Ca
nada, Isldndia e Noruega, sendo estes os mais importantes pro-
dutores de pescado salgado do hemisfério norte que mantém rela
coes com o mercado brasileiro (5). Ao longo da costa do Nordes
te Brasileiro a produgao de pescado salgédo,»tanto de origem
marinha como de agﬁdes, & de uso tradicional e generalizado. A
lids, a preservacao de produtos pesqueiros pela agdao do sal @&
pratica comum em areas tropicais economicamente subdesenvolvi-
das (24). |

A salga & praticada em niveis artesanais e in-
dustriais, mediante a aplicagao de trés diferentes processos,
conhecidos pela denominacao de salga imida, sélga seca e salgg
da mista (32).

O processo de salga Umida consiste em colocar
(o] peééado em tanques contendo salmoura saturada. Durante o pro
cesso de cura, a Agua de constituicdo removida do misculo do
peixe produz um processo de diluigao da referida salmoura de
forma que, constantemente, devemos corrigir a percentagem de
sal de solugao até que seja atingido o equilibrio, o que se ve
rifica quando se completa o processo de osmose (22).

A salga seca consiste no acondicionamento do
pescado devidamente lavado e eviscerado, espalmado (escalado)
ou em forma de files, em tanques nos quais sao colocadas cama-
das alternadas de sal e peixe, na proporcao de 30% de sal em
relagao ao peso da matéria prima. Os tanques possuem sistema
de drenagem, permitindo a remocao continua da salmoura que se

forma durante o processo (22).

O



No processo de salga mista o peixe e o sal
sdao acondicionados em camadas alternadas em um depOsito - sem
drenagem, na proporcao de 30% de cloreto de sddio (Nacl) em
relacao ao peso da matéria prima. A salmoura formada devido a
penetragao do sal nos tecidos e a consequente remocao de agua
destes (processo osmotico), & retida no tanque, chegando a a-
tingir um volume capaz de submergir o produto, permanecendo
este nestas condigSes durante o procésso de cura, ou seja,; a
té ser atingido o equilibrio osmotico, o que determina o fim
da salga (22). '

A salga se completa com um periodo .de cura
gue vai de 2 a 20 dias (3). Temos, ainda, o chamado processé
de salga rapida, que reduz o tempo de cura para, aproxidamen-
te, 8 horas, embora tenha sua aplicacao apenas para produtos
desintegrados, o que constitui um fator limitante para o pro-
cesso (2,23).

A escolha do método de salga sera optativa
por parte dos produtores, gue escolherao a mais adequada e
mais bem aceita por parte dos compradores locais. Sendo acon-
selhado, por parte da vasta literatura, para uma salga adequa
da, o método de salga mista, ou seja, a combinagao dos dois

métodos acima citddos (3).

As salgas de pescado marinho no Estado do Cea
ra raramente operam durante todos os meses do ano. Em geral,
funcionam apenas nos periodos das safras das espécies que be-
neficiam e em instalagcoes muito precarias, totalmente inapro-
priadas para o manuseio e processamento de produtos pesquei-
ros. Em termos percentuais, quanto ao tipo de construgéo,
62,5% das salgas funcionam em casa de palha, 29,2% em casa de
taipa, 5,5% em casa de tijolo e 2,8% em casa de madeira; en-
tretanto, quanto ao material de cobertura, 73,6% utilizam pa-
lha e 26,4% utilizam telha. A salga & feita em depOsitos de
cimento, em cascos de aruana, em giraus de pau, ou, até mes-
mo, em esteiras de varas, quando nao & simplesmente feita a

granel (24).



O sal utilizado pelas salgas de pescado mari-
nho no Estado do Ceara nao sofre nenhum tratamento, sendo gros
seiramente moido. Em geral, & adgquirido diretamente as sali-
nas, havendo, ainda, compra aos armazéns atacadistas. S3ao uti-
lizados, como média geral, 200 gramas de sal para cada quilo
de pescado marinho a ser salgado. Os limites extremos da quan-
tidade de sal para cada quilo de pescado sao de 100 a 300 gra-
mas (24).

Segundo o Instituto Nacional do Sal, um sal a-
dequado para a salga & aguele cuja composicao encerre 97,5% de
Cloreto de sodio (Nacl) e cujas impurezas de sais de calcio e

de magnésio, nao ultrapassam o valor de 0,6% (3).

) Com relacgao a granulometria, o sal tem maior
ou menor eficiéncia na penetracao e na conservacgao do pescado.
O sal fino, por possuir pequenos cristais e penetrar rapidamen
te no musculo do pescado no inicio da salga, torna-se mais van
tajoso uma vez que agird antes que as proteinas do miisculo do
pescado diminuam o poder penetrante do sal, ao coagularem, (o)
que acarretaria um péssimo produto final. O sal grosso, ao atu
ar lentamente, nao evita a coagulacao das proteinas, conduzin-
do o produto a alteracoes indesejaveis. A salga processada me-
diante o uso de uma mistura de sal fino e sal grosso, em par-
tes iguais, induz como resultado um bom produto final e com mg

lhor conservacao (12).

A secagem do peixe salgado & uma operagao es-
sencial no processo de sua conservacgao, pois, através dela, @&
possivel elevar-se o teor de sal e baixar o teor de umidade, re
duzindo a atividade da agua, concorrendo para elevar a qualida
de do produto salgado e, consequentemente, impedir o crescimen
to microbiano. A secagem pode ser efetuada por métodos natu-
rais e artificiais. Para o primeiro caso, a secagem & processa
da mediante a exposicdo do produto ao sol e ao vento, enguanto

a secagem artificial & porcedida em equipamentos secadores (3).

O pescado marinho salgado no Estado do Ceara é
sempre seco ao sol. O tempo de secagem varia entre 1 e 2 dias,
dependendo do tamanho dos peixes e da época do ano. Os peixes

maiores sao expostos ao sol durante 2 dias (24).
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Para o controle da umidade final € Qa porceutaysum “e
perda de peso nos produtos salgados e secos, a literatura reco
menda a utilizacao da formula,

L= . 100 = porcentagem de perda de peso.

100 - 2

ou mediante utilizacdao do normograma de Fougére H., abaixo repro
duzido (25).
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A estocagem do pescado marinho salgado no Es-
tado do Ceard & feita em condig¢oes muito precdrias, utilizan-
do-se surroes de palha de carnalba, sacos de estopa e caixdes
de madeira. As vezes, & simplesmente estocado a granel. Parte
de sua producao, quando estragada, & jogada fora. Raramente
este pescado estragado é usado como isca ou abubo. As causas
predominantes da perda de pescado salgado sao a incidéncia de
chuvas gue molham o produto, devido suas precarias instala-
coes e/ou o atague de insetos, ja que nenhuma salga apresenta
sistema de protegéo contra insetos, sendo que em 11,1% delas

o combate aos insetos € feito por meio de inseticidas (24).

A deterioracao oxidativa pode ocorrer por oca
siao do processamento ou durante a estocagem. Nos produtos
salgados o sal atua como catalizador acelerando o processo de
oxidacao. A maior ou menor susceptibilidade & rancificagao de
pende de varios fatores como o teor de gordura, o conteido de
acidos poliinsaturados, temperatura de estocagem e outros fa-
tores. O mais efetivo modo de protecao de peixes salgados con
tra a-deterioracao oxidativa &€ evitar o contacto com o ar,
Neste caso, o peixe seria conservado coberto com salmoura du-
rante a salga e, posteriormente, seria seco e acondicionado

em sacos para evitar o contacto com o ar.(3).

Do ponto de vista bacterioldgico, a qualidade
do pescado salgado-seco & efetuado por diferentes formas de
deterioracao que se caracterizam por conferir ao produto, as-
pecto e odor desagradavel. A mais importante destas formas &
causada por bactérias haldfilas gque desenvolvem pigmento ver-
melho observado no pescado salgado, atuando, ainda, sobre as
proteinas e produzindo odor desagradavel. Estes micro-organis
mos sao provenientes do sal marinho, desenvolvendo-se em con-
dicoes &timas em elevadas concentracgoes de Cloreto de sdodio e
em temperaturas compreendidas entre 15,6 a 81,OOC (4) . Entre

as espécies mais comuns podem-se citar a Sarcina littoralis e

a Halobacterium cutirubum, protecliticas. Embora a ocorrén-—

cia de algumas espécies pertencentes aos géneros Halobacte-

rium e Micrococus, elas sao de interesse na indiastria de sal-

ga, pois contribuem para a maturacao do produto (25).



III - MATERIAL E METODOS

A matéria prima que serviu de base para este

estudo, constou de 24 kg de Carpa espelho, Cyprinus carpio (L.),

1758 vr. specularis, adquiridas em viveiros do Centro de Pesqui

sas Ictioldogicas "Rodolpho von Ihering", localizado no munici —
pio de Pentecoste, Ceara, Brasil, no més de outubro de 1984.
ApOs a captura, os peixes foram transportados
em caixas isotérmicas contendo agua, chegando ainda vivos no lo
cal do processamento, a seguir foram mortos, pesados e dividi-
didos em duas amostras de pesos iguais, sendo os peixes evisce-
rados e espalmados, processando-se uma amostra pelo método de

salga mista e outra pela salga seca. Considerando gue os peixes

se mantinham vivos, na anidlise sensorial da matéria prima, fo-
ram atribuidos conceitos excelentes as duas amostras, durante
as varias fases do processamento. Para efeito do calculo dos

rendimentos e perdas, o0s peixes foram pesados em cada etapa do
~ processamento, sendo anotados os valores de cada pesagem. Em am
bos os processos de salga, a proporcao de sal foi de 30% em re-
lacao ao peso dos peixes tratados, sendo estes acondicionados
em depbsito de plastico em camadas alternadas de sal e  peixe,
permanecendo nestas condicoes durante o periodo de cura. ApOs a
salga os peixes foram removidos e submetidos a uma secagem natu
ral, sendo os peixes salgados pelo método de salga mista previa

mente lavados na salmoura formada durante a cura pelo sal.

Na secagem natural os peixes foram dispostos
em tela de nylon e expostos ao sol nas horas do dia de calor me
nos intenso, ou seja, de 9:00 as 11:00 e de 15:00 as 17:00 ho-
ras. Com o objetivo da verificacao da perda de peso durante a
secagem, foi removida uma sub-amostra de 1,0kg de cada produto
salgado procedendo a secagem destas sub-amostras em paralelo
com o restante dos produtos salgados. A pesagem das sub-amos-

tras foi feita de hora em hora e anotado o valor obtido em



IV - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os rendimentos e perdas verificados durante o pro-
cessamento, -sao mostrados nas Tabelas I, II e III. Nas etapas do
processo compreendidas entre a matéria prima fresca e o produto
espalmado (Tabela.I), verificou-se uma acentuada diferenca entre
os rendimentos e perdas das amostras 1l e 2. Tal diferenca &€ ex-
plicada pelo tamanho dos peixes que constituiram cada amostra. Nas
etapas subsequentes a diferenca continuou a ocorrer, sendo ainda
observada nas Tabelas II e III.

Nas curvas de secagem dos peixes salgados (Fig.2),
verificou-se uma maior perda de peso para os produtos Salgaaos
pelo processo de salga mista, quando comparado com agueles salga
dos pelo processo de salga seca. Tal fato &€ explicado pela gran-
de acao desidratante da salga seca sobre a matéria prima, o gue

nao & observado na salga mista (25).

S.SECA
X S.HISTA

LOOO x

8004

600+

Poso do peixe solgado(g)

Ly
-~
@

W

8] T T T =3

1 2 S 4 5
Tempo de Secogem (horas)

Fig.2 - Curvas de secagem natural da Carpa espelhe, mos-
trando a perda de peso dos produtos sclgados
pelos méiodos de salga mista e seca.
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A umidade dos produtos apés a cura pelos pro-
cessos de salga descritos acima, & mostrada na tabela IV. Pa-
ra a salga mista a porcentagem de umidade foi de 55,4%, e pa-
ra a salga seca, 51,5%. Estes dados mostram-se bastante coe -
rentes guandc comparados com agqueles obtidos para a salga do
bonito. Com relagao a umidade dos produtos elaborados, a mes-
ma tabela apresenta o valor de 35.0% para os produtos salga -
dos pelos processos de salga mista e seca. Estes valores quan
do comparados com outros obtidos na literatura (25), tambéem
apresentam concordancia.

A avaliacdo sensorial da Carpa espelho, Cypri

nus carpio durante as etapas do processamento e para os tipos

de salga estudados, sao mostrados nas tabelas V e VI.

Os conceitos atribuidos durante o processo
de salga mista (Tabela V), apresentaram-se excelentes, enquan
to que para a salga seca verificou-se uma degradacao desses
conceitos durante o processo. Tal degradagaoc verifica-se gquan
do comparamos subjetivamente peixes salgados pelos processos
de salga mista e seca, tendo em vista ser a salga mista mais
adequada para a salga do pescadc (25).

A avaliacdo sensorial dos produtos elaborados,
salgados pelos processos de salga mista e seca com posterior
secagem natural, €& apresentada na tabelsa VI. Os conceitocs
atribuidos durante guatrc semanas de estocagem sdo excelentes
para os produtos salgados pelo processo de salga mista e ape-
nas regular para os produtos salgados pelo processo de salga

seca.



V - CONCLUSOES

Nas condicoes experimentais de laboratdrio, fo-

ram obtidas as seguintes conclusces :

- 1 - Tendo em vista o pequeno tamanho apresenta-
to pelos peixes gue constituiram a amostra submetida a salga se
ca, os rendimentos verificados durante © processamento foram
bastante reduzidos, enguanto observou-se um valor consideravel
para as perdas, em relagéo aos mesmos dados verificades para a

salga mista.

2 - O processo de salga mista, apresentou sem-
pre produtos de textura excelente em relacao dqueles eleborados

pelo método de salga seca.

3 - Durante a salga, verificou-se uma maior de-
sidratacao para os produtos salgados pelo processo se salga se-

ca em relacao aqueles salgados pelo processo de salga mista.

4 - Durante a secagem os produtos salgados pelo
processo de salga mista apresentaram um maior iIndice de desidra

tagao do que os salgados pelo processo de salga seca.

-

5 - Na avaliagao sensorial os conceitos atribui
dos aos peixes salgados pelo processo de salga mista, foram sem
pre superiores guando comparados com agueles salgados pelo pro-

cesso de salga seca.



VI - SUMARIO

O presente trabalho constou do processamento da

Carpa espvelho, Cyprinus carpio (L.), vr. specularis, pelos méto

dos de salga mista e seca, procedido de secagem natural. Nas e-
tapas do processamento foram determinados os ‘rendimentos e per-
das da matéria prima. Durante a secagem natural foram também de
terminadas as curvas de secagem e a umidade final do produto.
Nos produtos elaborados foram procedidas analises sensoriais,
com o objetivo de verificar o asvecto sanitario dos peixes sal-
gados pelos diferentes meétodos de salga citados e secagem natu-

ral.
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TABELA I

DADOS REFERENTES AOS RENDIMENTOS E PERDAS DA CARPA ESPELHO,
Cyprinus carpio, ENTRE A MATERIA PRIMA FRESCA E ESPALMADA ,
NAS AMOSTRAS DESTINADAS AOS PROCESSOS DE SALGA MISTA E SECA

EXPRESSOS EM PORCENTAGEM.

PESO (Kg)
AMOSTRA - RENDIMENTOS PERDAS
PEIXE FRESCO PEIXE ESPAIMADO (%) (%)
01 12,0 8,0 ‘ 66,7 33,3
02 120 7,0 58,3 41,7
TABELA II

DADOS REFERENTES AOS RENDIMENTGS E PERDAS DA CARPA ESPELHO,
Cyprinus carpio, ENTRE A MATERIA PRIMA FRESCA E SALGADA PE
LOS PROCESSOS DE SALGA MISTA E SECA, EXPRESSOS EM PORCENTA

GEM.

PESO (Kg) RENDIMENTOS ~ PERDAS

PROCESSOS
(2) (%)

DE™" SALGA PETXE FRESCO  PEIXE SALGADO

6,0 50,0 50,0
4,0 33.3 66,7

MISTA 12,0
SECA 120




DADOS RETERENTES AOS RENDIMENTOS,

TABELA IIT

PERDAS E UMIDADLE I'INAL © DA CARPA

ESPLLIIO, Cyprinus carpio, SALGADA PELOS PROCESSOS DE SALGA MISTA E SE-

CA E POSTERIOR SECAGEM NATURAL, EXPRESSOS EM PORCENTAGEM.

PROCESSOS PESO (Kg) RENDIMENTOS ~ PERDAS ~ TLLDADE
OE SALGA (2) %) FINAL
PEIXE FRESCO PEIXE SALGADO/SECO (%)
MISTA b 4,2 35,0 65,0 35,0
SECA 12,0 3,0 250 75,0 35,0

[



. TABEIA IV

DADOS REFERENTES AOS PESOS, UMIDADES E PERDAS DE PESO DOS PRODUTOS SALGADOS E
SECOS, PROCESSADOS PELOS METODOS DE SALGA MISTA E SECA.

PROCESSOS PESO DO UMIDADE DO PESO DO UMIDADE DO PERDAS DE
IF  SALGA PRODUTO PRODUTO PRODUTO PRODUTO PESO (%)
SALGADO (Kg) SALGADO (%) ELABORADO (Kg) ELABORADO (%)

MISTA 6,0 55,4 4,2 35,0 31 54

SECA 4,0 5349 3,0 33550 25,4




TABELA V

AVALIACAQO DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DA CARPA ES-
* PELHO, Cyprinus carpio, NAS DIVERSAS ETAPAS DOS PRO-=
CESSOS DE SALGA MISTA E SECA.

MEDIAS DAS PROCESSO0S ETAPAS
AVALIACOES DE SALGA FRESCO SAT.GADO SECO
Excelente MISTA X X X
Bam MISTA - - -
Regular MISTA - - -
Mau _ MISTA - - -
Excelente SECA X - ) -
Bom SECA - X -
Regular SECA = - X

Mau SECA = - =




TABELA VI

AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DA CARPA ES
PELHO, Cyprinus carpio, SALGADA PELOS PROCESSOS DE
SALGA MISTA E SECA E POSTERIOR SECAGEM NATURAL, DU-
RANTE A ESTOCAGEM.

TEMPO DE PROCESSOS CONCEITOS (MEDIAS)
ESTOCAGEM DE SAILGA EXCELENTE BOM REGULAR MAU

la.Semana MISTA
2a.Semana MISTA
3a.Semana MISTA
43 .Semana MISTA

)oK
]
1
i

la.Semana SECA - -
2a.Semana SECA = -
3a.Semana SECA s =
4a.Semana SECA = -

Mo X X
I
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