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

vr. specularis. 

Sinval Moreira Alves Filho 

I = INTRODUÇÃO 

As carpas  so  cultivadas desde as mais remotas 

épocas, havendo noticias da criação destes peixes ha mais de 

tres mil anos na  Asia  e no Oriente Médio e, ha cerca de 60-0 a-

nos, na Europa. No Brasil as carpas foram introduzidas a partir 

de 1882, no Estado de  Sao  Paulo er  no Nordeste, deste 1977, pelo 

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

No Nordeste Brasileiro, onde as condigões cli-

maticas  so  propicias, existe uma demanda tradicional de pesca-

do salgado, estimando-se que 45% do pescado capturado nos açu-

des do Nordeste sejam comercializados salgados e/ou salgados-se  

co.  Entretanto, pescadores salgam e secam o pescado em instala-

çaes precarias e com técnica primitiva, fazendo com que as con-

digOes sanitarias do pescado deixem muito a desejar. 0 empiris-

mo, a falta de uma infra-estrutura e de definiçOes 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 e 

de grande importância econômica para os pescadores do Nordeste, 

pois possibilita o aproveitamento dos peixes capturados nos açu  

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 populações (14). 



A aplicação do sal na preservação do pescado ma 

rinho em pescas artesanais faz-se no prE5prio mar, quando as em-

barcaq6es realizam pescarias longe da costa, que se estendem por 

vários dias e não dispOem de outro meio para preservar as captu-

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

lização do pescado fresco não & fácil, e quando as especies de 

menor valor econômico predominam na composição dessas capturas 

(24). 

Nem sempre, por6m, a aplicação do sal na preser 

vaçao do 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 preservação do pescado marinho. 
Estas "salgas", embora rústicas e de baixo padrão 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 realização da salga do pescado, não à ne 

cessario um alto investimento de capital e não exige uma habili-

dade especial, podendo ser efetuada em qualquer região do Pais. 

O pescado salgado-seco 6 bem aceito pela população, haja vista a 

grande soma despendida com a importação do produto, e tem o méri 

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

No presente trabalho estudamos a preservação da 

Carpa espelho, Cyprinus carpio CL.1, 1758 vr. specularis,  median  

te a utilização dos processos de salga mista e seca, com posteri  

or  secagem natural dos produtos salgados. Os peixes salgados e 

secos foram empilhados a sombra, sendo observadas as caracterís-
ticas sensoriais dos produtos salgados e secos no período de es-

tocagem. Durante o processamento, observamos, tambem, os rendi—

mentos e perdas ocorridas nos produtos salgados pelos processos 

supra citados. 

- 02 - 



II - REVISÃO BIBLIOGRAFICA 

A salga é um dos métodos mais tradicionais de 

conservação de alimentos. A sua aplicação em peixes remonta *as 

civilizações do antigo Egito e da  Mesopotamia,  ha 4.000 anos 

A.C. Atualmente esse processo é usado em grande escala pelo Ca 

nadá, Islândia e Noruega, sendo estes os mais importantes pro-

dutores de pescado salgado do hemisfério norte que mantem rela  

gip-es com o mercado brasileiro (5)- Ao longo da costa do Nordes 

te Brasileiro a produção de pescado salgado, tanto de origem 

marinha como de açudes, é de uso tradicional e generalizado. A 

lias, a preservação de produtos pesqueiros pela ação do sal =6.  

pratica comum em  areas  tropicais economicamente subdesenvolvi-

das (24). 

A salga e praticada em niveis artesanais e in-

dustriais, mediante a aplicação de treS diferentes processos, 

conhecidos pela denominação de salga úmida, salga seca e salga 

da mista (32). 

0 processo de salga úmida consiste em colocar 

o pescado em tanques contendo salmoura saturada. Durante o  pro  

cesso de cura, a água de constituição removida do músculo do 

peixe produz um processo de diluição da referida salmoura de 

forma que, constantemente, devemos corrigir a percentagem de 

sal de solução ate que seja atingido o  equilibria,  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 são colocadas cama-

das alternadas de sal e peixe, na proporção de 30% de sal em 

relação ao peso da matéria prima. Os tanques possuem sistema 

de drenagem, permitindo a remoção continua da salmoura que se 

forma durante o processo (22). 
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No processo de salga mista o peixe e o sal 

são acondicionados em camadas alternadas em um depósito - sem 

drenagem, na proporção de 30% de cloreto de sódio (Nacl) em 

relação ao peso da matéria prima. A salmoura formada devido a 

penetração do sal nos tecidos e a consequente remoção de água 

destes (processo osmótico), e retida no tanque, chegando a a-

tingir um volume capaz de submergir o produto, permanecendo 

egte nestas condições durante o processo de cura, ou seja, a 

te ser atingido o equilíbrio osmótico, o que determina o fim 

da salga (22).. 

A salga se completa com um período .de cura 

que vai de 2 a 20 dias (3). Temos, ainda, o chamado processo 

de salga rápida, que reduz o tempo de cura para, aproxidamen-

te, 8 horas, embora tenha sua aplicação apenas para produtos 

desintegrados, o que constitui um fator limitante para o pro-

cesso C2,231. 

A escolha do método de salga  sera  optativa 

por parte dos produtores, que escolherão 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 combinação dos dois 

métodos acima citados (3). 

As salgas de pescado marinho no Estado do Cea 

ri raramente operam durante todos os meses do ano. Em geral, 

funcionam apenas nos períodos das safras das espécies que be-

neficiam e em instalações muito precárias, totalmente inapro-

priadas para o manuseio e processamento de produtos pesquei-

ros. Em termos percentuais, quanto ao tipo de construção, 

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 é feita em depósitos de 

cimento, em cascos de aruanã, em giraus de pau, ou, ate mes-

mo, em esteiras de varas, quando não e simplesmente feita a 

granel (24). 
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O sal utilizado pelas salgas de pescado mari-

nho no Estado do Ceará não sofre nenhum tratamento, sendo gros 

seiramente moído. Em geral, á adquirido diretamente as sali-

nas, havendo, ainda, compra aos armazens atacadistas.  Sao  uti-

lizados, como media 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 são de 100 a 300 gra-

mas (24). 

Segundo o Instituto Nacional do Sal, um sal a-

dequado para a salga á aquele cuja composição encerre 97,5% de 

Cloreto de sódio (Nacl) e cujas impurezas de •sais de cálcio e 

de magnesio, não ultrapassam o valor de 0,6% (3). 

Com relação a granulometria, o sal tem maior 

ou menor eficiencia na penetração 'e na conservação do pescado. 

0 sal fino, por possuir pequenos cristais e penetrar rapidamen 

te no músculo do pescado no inicio da salga, torna-se mais  van  

tajoso uma vez que agirá antes que as proteínas do músculo do 

pescado diminuam o poder penetrante do sal, ao coagularem, o 

que acarretaria um pessimo produto final. 0 sal grosso, ao atu 

ar lentamente, não evita a coagulação das proteínas, conduzin-

do o produto a alterações indesejáveis. 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 me 

lhor conservação (12). 

A - secagem do peixe salgado á uma operação es-

sencial no processo de sua conservação, pois, atraves dela, 

possível elevar-se o teor de sal e baixar o teor de umidade,re 

duzindo a atividade da água, concorrendo para elevar a qualida 

de do produto salgado e, consequentemente, impedir o crescimen 

to microbiano. A secagem pode ser efetuada por metodos natu-

rais e artificiais. Para o primeiro caso, a secagem é processa 

da mediante a exposição do produto ao sol e ao vento, enquanto 

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

0 pescado marinho salgado no Estado do Ceara.  

sempre seco ao sol. 0 tempo de secagem varia entre 1 e 2 dias, 

dependendo do tamanho dos peixes e da época do ano. Os peixes 

maiores são expostos ao sol durante 2 dias (24). 
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so 

/0 

Para o controle da umidade final e cla poLuclyiLL 

perda de peso nos produtos salgados e secos, a literatura reco 

menda a utilização da fóLmula, 

Y - Z . 100 = porcentagem de perda de peso. 

100 - Z 

ou mediante utilização do normograma de Fougere H., abaixo  repro  

duzido (25). 

n9_1 - Cálculo da perda de peso do conteúdo de umidade (X) quando são dessecados 100Kg de 

peixe  corn urn  contedclo Microl de agua (Y) ot6 a obtenção de urna porcentagem final (Z). 

FONTE:  Fisheries -Research Board of  Canadá (1960) 
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A estocagem do pescado marinho salgado no Es-

tado do Ceara 6 feita em condiçaes muito precárias, utilizan-

do-se surres de palha de carnaúba, sacos de estopa e caixOes 

de madeira. As vezes, 6 simplesmente estocado a granel. Parte 

de sua produção, quando estragada, 6 jogada fora. Raramente 

este pescado estragado 6 usado como isca ou abubo. As causas 

predominantes da perda de pescado salgado são a incidência de 

chuvas que molham o produto, devido suas precárias instala- 

gOes e/ou o ataque de insetos, já que nenhuma salga apresenta 

sistema de proteção contra insetos, sendo que em 11,1% delas 

o combate aos insetos 6 feito por meio de inseticidas (24). 

A deterioração oxidativa pode ocorrer por oca 

sião do processamento ou durante a estocagem. Nos produtos 

salgados o sal atua como catalizador acelerando o processo de 

oxidação. A maior ou menor susceptibilidade a rancificação de 

pende de vários fatores como o teor de gordura, o conteúdo de 

ácidos poliinsaturados, temperatura de estocagem e outros fa-

tores. 0 mais efetivo modo de proteção de peixes salgados  con  

tra a deterioração oxidativa 6 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 0 ar, (3) 

Do ponto de vista bacteriológico, a qualidade 

do pescado salgado-seco 6 efetuado por diferentes folmas de 

deterioração que se caracterizam por conferir ao produto, as-

pecto e odor desagradável. A mais importante destas formas 6 

causada por bactérias hal6filas que desenvolvem pigmento ver-

melho observado no pescado salgado, atuando, ainda; sobre as 

proteínas e produzindo odor desagradável. Estes micro-organis 

mos são provenientes do sal marinho, desenvolvendo-se em con-

diçOes ótimas em elevadas concentragaes de Cloreto de sódio e 

em temperaturas compreendidas entre 15,6 a 81,000 (4). Entre 

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

a Halobacterium cutirubum, proteollticas. Embora a ocorrên- 

cia de algumas espécies pertencentes aos gêneros Halobacte- 

rium e Micrococus, elas são de interesse na indústria de sal-

ga, pois contribuem para a maturação do produto (25). 
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III - MATERIAL E  MÉTODOS  

A materia 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 IctiolOgicas "Rodolpho  von  Ihering", localizado no munici—

pio de Pentecoste, Ceara, Brasil, no  ms  de outubro de 1984. 

ApOs a captura, os peixes foram transportados 

em caixas isotermicas contendo  aqua,  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 que os peixes 

se mantinham vivos, na análise sensorial da mataria prima, fo- 

ram atribuidos conceitos excelentes as duas amostras, durante 

as varias fases do processamento. Para efeito do cálculo dos 

rendimentos e perdas, os peixes foram pesados em cada etapa do 

processamento, sendo anotados os valores de cada pesagem. Em  am  

bos os processos de salga, a proporção de sal foi de 30% em re- 

lação ao peso dos peixes tratados, sendo estes acondicionados 

em depósito de plástico em camadas alternadas de sal e peixe, 

permanecendo nestas condições durante o período de cura. Após 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 verificação 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 
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IV - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os rendimentos e perdas verificados durante o pro-

cessamento, -são mostrados nas Tahelas I, II e  III.  Nas etapas do 

processo compreendidas entre a matéria prima fresca e o produto 

espalmado (Tabela_1), verificou-se uma acentuada diferença entre 

os rendimentos e perdas das amostras 1 e 2. Tal diferença é ex-

plicada pelo tamanho dos peixes queconstituircut cada amostra. Nas 

etapas subsequentes a diferença 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 Salgados 

pelo processo de salga mista, quando comparado com aqueles salga 

dos pelo processo de salga seca. Tal fato 6 explicado pela gran-

de ação desidratante da salga seca sobre a matéria prima, o que 

não 6 observado na salga mista (25). 

Tempo de Secagem (horas) 

Fig.2- Curvas de secagem natural da Carpa espelho, mos-
trando a perda de peso dos produtos salgados 
pelos métodos de salga  mist()  e seca. 



A umidade dos produtos apOs a cura pelos pro-

cessos de salga descritos acima, ã 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 quando comparados com aqueles obtidos para a salga do 

bonito. Com  relação 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), tambem 

apresentam concordância. 

A avaliação sensorial da Carpa espelho, Cypri 

nus carpi° durante as etapas do processamento e para os tipos 

de salga estudados, são 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 degradação desses 

conceitos durante o processo. Tal degradação verifica-se quan 

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 pescado (25). 

A avaliação sensorial dos produtos elaborados, 

salgados pelos processos de. salga mista e seca com posterior 

secagem natural, 5, apresentada na tabela VI. Os conceitos 

atribuidos durante quatro semanas de estocagem  sac)  excelentes 

para os produtos salgados pelo processo de salga mista e ape-

nas regular para. os produtos salgados pelo processo de salga 

seca. 



V - CONCLUSÕES 

Nas condiçOes experimentais de laboratório, fo-

ram obtidas as seguintes conclusaes : 

1 - Tendo em vista o pequeno tamanho apresenta-

to pelos peixes que constituiram a amostra submetida a salga se 

ca, os rendimentos verificados durante o processamento foram 

bastante reduzidos, enquanto observou-se um valor considerável 

para as perdas, em relação aos mesmos dados verificados para a 

salga mista. 

2 - 0 processo de salga mista, apresentou sem-

pre produtos de textura excelente em relação aqueles eleborados 

pelo método de salga seca. 

3 - Durante a salga, verificou-se uma maior de-

sidratação para os produtos salgados pelo processo se salga se-

ca em relação aqueles salgados pelo processo de salga mista. 

4 - Durante a secagem os produtos salgados pelo 

processo de salga mista apresentaram um maior índice de desidra 

tação do que os salgados pelo processo de salga seca. 

5 - Na avaliação sensorial os conceitos atribui 

dos aos peixes salgados pelo processo de salga mista, foram sem  

pre  superiores quando comparados com aqueles salgados pelo pro-

cesso de salga seca. 



VI - SUMARIO  

0 presente trabalho constou do processamento da 

Carpa espelho, Cvprinus carpi° (L.), vr. snecularis,  Delos  me-to 

dos de salga mista e seca, procedido de secagem natural. Nas e-

tapas do processamento foram determinados os rendimentos e per-

das' da mataria prima. Durante a secagem natural foram tambem 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 aspecto sanitario dos peixes sal-

gados pelos diferentes matodos 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 MATIRIA PRIMA FRESCA E ESPALMADA , 

NAS AMOSTRAS DESTINADAS AOS PROCESSOS DE SALGA MISTA E SECA, 

EXPRESSOS EM PORCENTAGEM. 

PESO (Kg)  
AMCSTRA   RENDIMENTOS PERDAS 

PEIXE FRESCO PEIXE ESPALMADO (%) (96) 

01 12,0 8,0 66,7 33,3 

02 12,0 7,0 58,3 41,7  

TABELA II 

DADOS REFERENTES AOS KENDLMENTaSE PERDAS DA CARPA ESPELHO, 

Cyprinus calpio, ENTRE A MATrRIA PRIMA FRESCA E SALGADA PE 

LOS PROCESSOS DE SALGA MISTA E SECA, EXPRESSOS EM PORCENTA  

GEM.  

PRCCESSCS 
PESO (Kg)  RENDIMENTOS  PERMS 

DE-  SALGA PEIXE FRESCO PEIXE SALGADO (96) (96) 

MTSTA 12,0 6,0 50,0 50,0 

SECA 12,0 4,0 33,3 66,7 



TABELA  III  

DADOS REFERENTES AOS RENDIMENTOS, PERDAS.E UMIDADE FINAL ' DA CARPA 

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

CA E POSTERIOR SECAGEM NATURAL, EXPRESSOS EM PORCENTAGEM. 

PROCESSOS 

DE SALGA 

PESO (Kg)  

 

RENDIKENTOS PERDAS 

(%) (%) 

UMIDADE 

FINAL 

(%) PEIXE FRESCO PEIXE SALGADO/SE00 

MISTA 12,0 4,2 35,0 65,0 35,0 

SECA 12,0 3,0 25,0 75,0 35,0 



TABELA IV 

DADOS REFERENTES AOS PESOS, UMIDADES E PERDAS DE PESO DOS PRODUTOS SALGADOS E 

SECOS, PROCESSADOS PELOS DilTODOS DE SALGA MISTA E SECA. 

PROCESSOS PESO DO UMIDADE DO PESO DO UMIDADE DO PERDAS DE 

PRODUTO PRODUTO PRODUTO PRODUTO PESO ( %) 
DE SALGA 

SALGADO (Kg) SALGADO ( %) ELABORADO (Kg) ELABORADO ( %) 

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

SECA 4,0 51,5 3,0 35,0 25,4 



TABELA V 

AVALIAÇÃO DAS CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS DA CARPA ES-

PELHO, Cyprinus carpia, NAS DIVERSAS ETAPAS DOS  PRO-,  

rEssos DE SALGA MISTA E SECA. 

MEDIAS DAS PROCESSOS ETAPAS 

AVALIAÇÕES DE SALGA FRESCO SAIME0 SECO 

Excelente =TA  
Ban MISTA 

Regular MISTA 

Mau MISTA 

Excelente SECA  

Ban SECA 

1, gular SECA 

Mau SECA 

X 

X 

X 

X 



TABELA VI 

AVALIAÇÃO DAS CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS DA CARPA ES 

PELHO, Cvprinus carpio, SALGADA PELOS PROCESSOS DE 

SALGA MISTA E SECA E POSTERIOR SECAGEM NATURAL, DU-

RANTE A ESTOCAGEM. 

=PO DE PROCESSOS CONCEITOS (J'AnDIAS) 

ESTOCAGFM DE SALGA EXCELaNUE BaA RaaaAR MAU 

la.Semana MISTA X 

2a.Semana MISTA X 

3a.Semana MISTA X 

4a.Semana MISTA X 

la.Semana SECA - - X 

2a.Semana SECA - - X 

3a.Semana SECA - - X 

4a.Semana SECA - - X 
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