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INFLUÊNCIA DA TEMPERATURA NA PENETRAÇO DO CLORETO DE S6DIO (NaC1), NO 

MÚSCULO DO CANGULO - BaListes vetula (LINNAEUS) 

Marcilia Alves Cordeiro 

1. - INTRODUCTO 

A conservag1c dos produtos pesqueiros e uma necessidade que 

se faz presente desde tempos remotos, sendo a salga um dos processos 

mais antigos, tendo sido utilizada desde ã civilização do Antigo Egito 

e Mesopotania,  hã  4.000 anos a.C., (BERAQUET, 1974). 

Sua prãtica tem-se mantido sem grandes modificagOes, exceto 

no que diz respeito higiene, penetração e armazenagem do peixe (BalE 

LHO, 1966). 

Este metodo 4 utilizado em larga escala, tanto em paises de 
tecnologia moderna quanto nos de baixo padrão tecnologico. No primeiro, 

temos o caso da Noruega, que exporta bacalhau para varios paises, sendo 

a salga o meio ideal de conservação, em viuLude das longas distancias a 

que são enviadas e o longo tempo gasto para o consumo. 

No segundo caso, a salga 4 usada tendo em vista a carancia 

de uma infra-estrutura de frio capacitada a armazenar suas produgaes 

principalmente em pocas de safra, conservando-as por tempo suficiente  

at  serem comercializadas ou consumidas. Nestes paises a salga 4 usada 

como uma necessidade imposta pela economia interna e não por convenian 

cia de exportagao. 

Alem disso a salga não exige uma habilidade especial e que 

por outro lado Lequer um investimento mínimo de capital, proporcionando 

as populagOes menos favorecidas, maiores opg6es paraaconservaçaodopes 

cado, contribuindo dessa forma para diminuir a deficiancia de protel 

nas em sua dieta alimentar. 
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Da produção de 175 mil toneladas de peixes capturados em 

1974, cerca de 55 mil foram conservados pela salga (PDP-1974), sendo 

esta cifra aumentada, em 1976 para 78 mil toneladas. 

Isto reflete, que, mesub sendo um produto de me qualidade, 

o pescado salgado e bastante consumido no Brasil, sendo absorvido pela 

classe pobre. Para a classe mais favorecida lhe 4 reservado os produtos 

salgados importados, os quais atingem cifras superiores a 45 mil tonela 

das annAis s6 para pescado salgado. 

0 presente trabalho tem por finalidade observar os efeitos 

de temperatura sobre a penetragão do sal no miisculo do cangulo, Ba lis 

tes yetulas  (LINNAEUS). 

A utilização do cangulo, Balistes vetula, (LINNAEUS) no nos  

so  trabalho, justifica-se pela sua relativa participação nos desembar-

ques de pescado nas costas brasileiras e por seu baixo valor comercial. 

2. - REVISk0 BIBLIOGRAFICA 

2.1. - Salga 

A salga tem inicio no momento em que a superfície do peixe 

entra em contato com o sal em solução ou em cristais, e termina quando 

o peixe alcança a solubilidade requerida e adquire gosto, consistencia 

e odor apropriado, (BERAQUET, 1974). 

0 metodo baseia sua ação pLeservativa na remoço da agua 

contida no pescado, criando condigOes desfavoreveis para o crescimento 

de bactérias (SANCHEZ &  LAM,  1965). Entretanto um outro grupo de micror 

ganismos denominados de bacterias hal6fi1as ou halolesistentes pode 

sobreviver em concentragOes salinas elevadas. Estas bacterias conferem 

aos produtos pesqueiros salgados, uma coloraga.o vermelha que depreaaia 

o produto no aspecto de apresentação. Algumas especies hal6filas são 
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tambem proteoliticas, produzindo alem da colorageo vermelha, a decompo 

sigo das proteínas. f ainda característica deste método, a ocorrencia 

de  \Arias  fenOmenos de natureza física e química, tais como a difusão; 

osn se; oxidageo de gorduras; desnaturação de proteína e alteragaes de 

textura de produtos salgados, (STPNSBY, 1968). 

2.2. - Princípios Bãsicos da Salga 

A salga tem por objetivo a eliminageo da umidade coma maior 

velocidade possível, havendo simultaneamente a penetração de cloreto de 

sOdio no mdsculo do pescado, o que determina uma diminuigeo da ativi-

dade bacteriana e inibição da ag540 enzimaica. 

0 sal  ao penetrar no miisculo, produzurnadesnaturageo, que 

se acentua a medida que a concentração de sal aumenta e a temperatura 
se eleva. 

No pescado curado, as gorduras no pellnanecem totalmente es 
-  

taveis, oxidando-se  am  virtude da rancificageo dos lipídeos,  (BURGESS,  

1971). 

As proteínas solveis no se modificam no milsculo,  at  que 

o conteudo de sal  alcance o nível critico de 8 a 10%, (SANCHEZ, 1965). 

Nestepontaasolp.bilidadedestas diminui rapidamente a medida que aumen 

ta a absorgeo do sal. 

2.3. - Ngtodos de Salga 

A saiga e praticada por métodos artesanais e industriais, 

mediante utilizageo de tres processos conhecidos  comp:  salga seca, sal 
,  

ga mida  e salga mista. 
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2.4. - nascrigeo dos Mgtodos 

- Salga Seca 

E procedida mediante acondicionauento do pescado previauente 

eviscerado, em oap6sitos providos de um dreno, atraves do qual a a.gua de 
constituigao do pescado 4 removida. f procedida na propor* de 30% de 

cloreto de sadio em relação ao peso da mat4ria prima, sendo peixe e sal 

acondicionados em camadas alternadas. 

É usada para peixes magros, (BOLELHO, 1958). 

- Vantagens do M4todb 

. Grande efeito desidratante 

• Rpida penetração de sal 

. 1\reo necessita de instalagOes especiais 

- Desvantagens do Ngtodo 

Baixo rendimento devido ao grande efeito desidratante 

. Em virtude da desidratação o produto toifla-se quebradiço 

. Facilidade de oxidag-ao do produto, devido ao contato com 
o ar durante a cura 

. ma aparencia do produto devido a penetração honoge- 
nea do sal 

- Salga Úmida 

É feita em depOsitos sem dreno, contendo salmoura saturada. 

Durante a cura, a agua de constituig-i.o removida do mUsculo do peixe,  pro  

duz um processo de diluigao da referida salmoura, de maneira que deve 

mos corrigir a porcentagem de sal da solução  at  atingir o equilíbrio, 

isto e, quando se completa o processo de osuose. Este tipo de salga, 

usado para peixes gordos, uma vez que estando estes imersos,nao ficam  ex  
postosaoar e a sua oxidag5.o 4 evitada. 
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- Vantagens do Mgtodo 

. Redução da oxidagao em virtude do produto permanecer 
durante a cura submerso em salmoura 

• Penetração do sal homogenea 

. Desidrataggo noderada 

. 0 produto n.o 4 quebradiço 

- Es vantagens do Metodo 

. Requer barcos especiais 

. A concentraggo de cloreto de sOdio deve ser ajustada 
constantemente 

- Salga Mista 

Neste litodo peixe e sal  so  acondicionados em depOsitos,em 

camadas alternadas, sem dreno, na proporggo de 30% de cloreto de sOdio 

em relaggo ao peso da materia prima. A salmoura formada devido a pene-

traço do sal nos tecidos e a consequente remoggo de agua destes  (pro  

cesso osmotico), e retida no tanque, atingindo um volume capaz de sub-

mergir o produto, permanecendonestascondigOes, durante o processo de 

cure, (MfLO, 1977). 

- Vantagens e Desvantagens do Ngtodo 

. A salga mista possui as mesmas vantagens e desvantagens 
da salga  Guide.,  entretanto no se faz necessgrio ajus  
tar  a concentraggo de sal. 

Em todos os metodos acima, a salga se completa quando se 

estabelece o quilThrio entre a penetragao do sal nos tecidos musculares 

e a remoggo da agua de constituição. 
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3. - FATORES QUE INFLUEM NA VELOCIDADE DE PENETRPOO DO SAL NO MOSCULO 

A aparencia e o estado de conservação do pescado salgado es 

tão na dependancia sobretudo da velocidade de penetração de sal no  ms-

cub.  Por sua vez esta penetragão e  fun*  de fatores como: temperatura 

ambiente, pureza do sal, concentração de sal, conteildo de gordura, es 

pessura da carne, umidade relativa do ambiente e granulometria, (FAUSTO 

-FILHO, 1978). 

3.1. - Efeito da Temperatura 

A temperatura de salga influi na velocidade de penetragão 

do sal nos tecidos. Quanto mais elevada a temperatura, tanto maior e 

mais rapida  sera  a absorção de sal. 

Por outro lado as temperaturas elevadas favorecem o desen-

volvimento de bacterias bem como aceleram as LeagOes anzimaticas. 

0 sal ao penetrar nos tecidos, provoca a diminuigão das rea 

gOes enzimAticas, porem, se esta penetração for menos rapida que a  pro  

pagag.ão da autaise - o peixe alterar-sea  antes de ser conservado, (BO-

TELHO, 1967). Para se corrigir esta deficiancia, aconselha-se o armaze 

namento do pescado a baixas teflperaturas, logo que a penetrag3o do sal 

e sua consequente desidratação tenham-se completado, (NOGUCHI, 1972).  Pc  

de-se conseguir tambem o  memo  efeito pelo tratamento termico do sal  

anterior a salga, (SANCHEZ &  LAM,  1973). 

3.2. - Influancia da Pureza do Sal 

A pureza do sal e fundamental para manter uma boa qu al  idade 

e aparancia do pescado. 
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Os sais de cglcio e magnesio modificam a textura e sabor dos 

produtos salgados, limitando a age() desidratante do cloreto de sOdio. 

0 excesso de sais de magnesio podem comprometer a conservação dos produ 

tos salgados, devido sua elevada higroscopicidade, facilitando a absor- 
_ 

gao de umidade e favorecendo o desenvolvimento de determinadas especies 

bacterianas. Os sais de celcio aglutinam as proteínas e impedem a pene 

tração do sal nos tecidos do peixe0 

O peixe salgado nestas condigOes, apresenta uma superficie 

rugosa, dura, uma coloração ligeiramente branca e de um sabor amargo 

(-, racteristico, (BOTELHO, 1965). 

Estas impurezas no devem ocorrer em quantidades superior a 

1%.  

3.3. - Influancia do Contendo de Gorduras 

A velocidade de penetrageo do sal e inversamente proporcio 

anl ao teor de gordura do mnsculo. 

A concentrageo de gordura no musculo e pois um fator muito 

importante a se considerar no processo de salga no s5 pelo fato de  pro  

duzir oxidageo no produto elaborado, como tambem por se constituir uma 

barreira frente a penetrageo de sal e desidratação do pescado. 

3.4. - Influencia da Espessura da Carne 

A velocidade de penetração do sal e inversamente proporcio 

nal  a espessura da carne do pescado (BORGES, 1971). 

Constatou-se que a concentração de sal no centro deunfile, 

de 2,5  am  de espessura, requer  am  torno de 24 horas para atingir 10%; no 

esntanto num file de 5 cm de espessura  so  necess5rias 72 horas para 

que atinja o mesmo valor percentual de sal no centro do file, (BOTELHO, 

1967). 
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3.5. - Influencia da Concentração do Sal 
• 

A velocidade de penetração do sal nos tecidos e proporcio 

nal a concentração de sal na salnoura ou a quantidade de sal adicionado 

sobre o mUsculo, se a salga for praticada pelos metodos 5midos e secos, 

respectivamente. 

3.6. - Influencia da Granulometria do Sal 

As dimensOes dos cristais de cloreto de sOdio são de funda 

mental importencia na salga, influindo diretamente na boa conservação 

do pescado. 

0 sal de cristais finos tem como vantagem, permitir uma dis 

tribuiggo quase homogenea na superfície do pescado e rgpida penetração, 

poram apresenta a inconveniencia de desidrata-lo rapidamente, tornando-

o por isso um produto quebradiço. 

0 sal de cristais grossos, apesar de sua penetração lenta, 

apresenta um menor poder de coagulação sobre as proteínas, (BOTELHO, 

1968). 

A dimensão das particulas de sal mais apropriada 4 a que 

se acha constituída por uma mistura de quantidades iguais de sal fino e 

grosso, cujas dimens6es oscilam  en Lie 2 a 6mm de digmetro, (SANCHEZ 

&  LAM,  1965). 

3.7. - Influencia da Umidade do Ambiente 

0 processo de salga desenvolve-se com maior velocidade no 

inverno, uma vez que a alta umidade relativa do meio aMbiente, favorece 

a rapida formação de salmoura e consequentemente uma penetração de sal 

acelerada,  (SANCHEZ& LAM, 1973). 
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4. - MATERIAL E MÉTODOS 

A materia prima que serviu de base para o plesente trabalho, 

foi Balistes vetula, (LINNAEUS), conhecido vulgarmente por cangulo. As 

amostras foram adquiridas nas praias de Fortaleza (Cearg-Brasil),nomes 

de outubro de 1978 e transportadas em gelo  at  o laboratOrio. Para sal 

garros, utilizamos sal refinado proveniente do comgrcio local. 

A materia prima foi submetida a exames organolepticos, sen-

do a mesma considerada adequada para qualquer processamento. 

Procedeu-se então o descabegamento, evisceraggo, retirada 

do couro e lavagem dos peixes. Em seguida o peixe foi filetado, sendo 

retirado parte da coluna vertebral, procedendo-se nova lavagem para eli 

minar alguns cogulos e, finalmente, pesado. 

A salga foi procedida mediante a aplicaggo do mgtodo de sal 

ga mista. Os files foram colocados em bacias e tratados com 30% de sal 

em relaggo ao seu peso e dispostos em camadas alternadas de sal e peixe. 

0 pescado foi ent:ao colocado para curar is temperaturas de 

20
o
C e 30

o
C, sendo durante este  period°,  verificado os  indices  de pene 

traço de sal, proteína soluvel e umidade em intervalos regulares,  at  

ser atingido o equilTbrio osm6tico do processo. 

Na determinaggo de cloreto de sOdio foi utilizado o mgtodo 

de Mbhr  (PL.  O. A. C., 1965), sendo tomado uma porggo da amostra homoge-

neizada, liquidificada e colocada em erlenmeyer contendo 200 ml de ggua 

destilada. ApiCs um repouso de 3 minutos em banho maria a 60°C, adiciona 

mos 5 ml do reagente Carrez I (Acetato de Zinco a 10%) e 5 ml do reagen 

te Carrez II (Ferrocianeto de Potgssio a 10%). A mistura foi novamente 

colocada em banho-maria a 60°C por 30 minutos com agitação peri5dica.Em 

seguida procedeu-se a filtraggo sendo completado o volume do filtrado 

para 250 ml com ggua destilada. Desta soluço foram tomados 10 ml em 
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erlenmeyers de 250 ma, adicionados 90 ml de ggua destilada e 5 gotas de 

dicrcmato de potgssio a'-5%. A titulag-go foi efetuada com soluço de ni-

tato de prata (AgN00 a 0,1 N, sendo o final da titulaggo indicada pelo 

aparecimento de um precipitado vermelho tijolo. 

O calculo usado para a determinação de concentração do cio 

reto de s6d10 (NaCl) foi: 

(v f) . 0,00585 . 100  % NaCl =  

Onde: 

V = volume de AgNO3  gasto 

= fator da solu -go de AgNO3  0,1 N 

0,00585 = dgcima mile'ssimaparte do equivalente grama do NaCl. 

A determinação de proteína solvei baseou-se no maodo do 

microbiureto (G C A. 1953), sendo inicialrente a amostra homogenei 

zada em desintegrador, "virtis" e diluída com 100 mil de NaCl 0,1 M e 

finalrente filtrada. 

A intensidade da cOr foi lida em espectrofotOmetro, variam 

Techtron, modelo 635, no comprimento de onda de 330 nm. A comparação de 

densidade Otica da amostra com aquela da curva padrão  (FIG.  II) prepa 

rada com albumina da sigma, permitiu o cglculo da concentração de pro-

teina soluvel nas amostras. 

A umidade foi determinada mediante a dessecação das amostras 

em estufa a 110C,  at  peso constante e expressa em percentagem. 
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5. - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

0 riiscialo do cangulo processado pelo metodo de salga mista, 

mostrour-se com Otimas características de conservação, não sendo eviden-

ciada qualquer alteração. 

Para que um pescado salgado seja de boa qualidade, no deve 

apiesentar consistncia mole e superfície rugosa - deficienciadepene 

trago de sal - excesso de sais de calcio e magnesio coloração esbran 

quigada e alta higToscopicidade mucosidade superficial - oolOnias de 

fungos e bacterias ha16f11as, (NORT, 1974). 

A TABELA I e kiGURAS 1 e 2 mostram os dados relativos a uni 

dade, cloleto e proteína solilvel, em relação ao terço de cura. 

0 teor de umidade decresceu durante todo o período de cura, 

em ambas as terperaturas que foram mantidas as salgas. A umidade variou 

de 77,1% tempo zero de cura, a 59,8% para a terperatura a 20°C, e de 

77,1% a 58,276 para 'a terperatura de 30
o
C. FenOreno inverso ocorreu com 

os teores de NaC1, os quais foram crescentes  at  aproximadamente, 36  ho  

ras apos o inicio do processo, nas duas  temperatures,  permanecendo mais 

ou menos constante  at  o final da salga. 

COSTA, (1958), analisando vgrias especies de peixe da Ango  

la,  logo apOs a retirada dos tanques de salga observou que a umidade 

variou de54% a 62% e o NaC1 cle10,1% a 21,2%. 

0 poder desidratante do sal perdura  at  que o equilíbrio os 

motico se estabeleça. Este fenOmeno conduz a uma Lelag-a'o inversa entre 

a concentração de agua (Umidade) e a concentração de cloreto de sOdio, 
no interior do pescado. 
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Para o cloreto de sodio as oscilagiles taabem no foram ex-

tremas nas taveraturas de salga, tendo sido obtido o meximo de -17,7% 

Para a temperatura de 20°C e 18,1% na temperatura de 30°C. Estes valo 

res aumentaram para 20,1% e 21,3% nas temperaturas de 20°C e 30°C, res-

pectivamente. 

BOTELHO & NORLE (1974), consideraram que o tempo de perna 

nencia do pescado na salga, deveria ser aquele suficiente para permitir 

que o NaC1, no milsculo do pescado, atingisse a concentração de 17%. 

Em  terms  de qualidade do produto e/ou aceleragao do  pro  ces  

so  de salga, não houve influancia destac5ve1 de uma das duas  tempera-

tures  utilizadas nas salgas. 

A diminuição da solubilidade das proteínas e motivada pela 

desnaturação destas substancias, pela agao do sal, al  cangando a coagu- 

lação quando a porcentagem de NaC1 chega aproximadamente a 10%. Quando 

isto ocorre, a ggua retida pelas proteínas saem do pescado por maca 

nismo osmaioo, folmando-se a salmoura, (SANCHEZ &  LAM,  1965). 

A TABELA II mostra os dados relativos a concentração de sal, 

proteína soliavel e molaridade, tendo em vista uma tentativa de avaliar 

a relação existente entre a solubilidade das proteínas em concentragaes 

de NaCl. 

A fração proteica solvei não ap/esentou nenhuma tendancia 

ao longo de toda experiancia. Tendo em vista que a preparação de amos 

tra foi feita  am  solução de 0,1 M de NaCl, pensamos que os dados apre-

sentados na TABELA I tivessem sido influenciados pela concentração fi 

nal  do NaCl da amostra. Desta forma, fizemos a correção e comparamos os 

teores do mesma com aqueles de proteína (TABELA II). Esta nova tentati 

va de correlacionar niveis de proteína com a concentração de NaC1,  tam  

bem foi malograda, pois não observamos nenhuma tendancia em relação 

fração proteica pesquisada no pescado durante a cura. 
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6. - CONCLUSÕES 

.O produto salgado e seco apresentou &Limos caracterlsti 

cas de conservação, n.o sendo observado coloragOes e odo 

res característicos de rancificagao. 

. Para todos os dias de cura, a umidade e o teor de NaC1 em 

todas as amostras, apresentaram uma laço inversa. 

.O teor de NaC1, no milsculo do cangulo, atingiu 19,8% e 

19,9 % nas temperaturas de 20°C e 30°C., apOs o segundo 

dia de salga. 

. A proteína solUvel determinada, no apresentou nenhuma 

tendlacia ao longo de toda a experiancia. 

7. - SUNABIO 

No presente trabalho foram estudados os efeitos dasalgamis 

ta em diferentes temperaturas, (20°C e 30°C) no milsculo do cangulo, 

Balistes vetula, (LINNAEUS). No pescado  in nature  foi feita eviscera-

gao, descabegamento, retirada de couro, lavagem e filetagem. Posterior 

mente a materia prima foi colocada em depositos e adicionados 30% de 

sal  em relagao ao peso do produto, obdecendo a ordem sal, peixe, suces 

sivamente. 

Durante o período de salga, o qual foi de cinco dias, fordin 

determinados os teores de umidade, cloreto de sOdio (NaC1), e proteína 

soliivel,  am  intervalos de inicialmente duas em duas horas, sendo apOs 

o segundo dia de salga, determinados em intervalos de 10 (dez) horas. 



15. 

8. - BIBLIOGRAFIA 

A. O. A. C. - 1965 -Methads of Analysis. William Horwitz, 10 tN 975 pp, 

ilust., Washington. 

BEATTY, S. A., et  al.  - 1958 - Devemos secar nossos peixes? A Ciencia e 

a Indiistria de Pesca. Rio Grande, 2 : 2-28, 5  figs.  

BERAQUET, N. J. - 1974 - Peixe Salgado em Processo *ido de Salga. B0-7 

letim do Instituto de Tecnologia de Alimentos. Campinas, (38) : 13-

35. 

BOTELHO, A. T. - 1958 - Aspectos tecnol6gicos da preparago de bacaihau 

desde a captura a secagem. Boletim do Pesca. Lisboa, (59) : 11-37, 

31  figs.  

1965 - Alguns aspectos do valor do pescado e a sua  trans  for 

maço pela salga e desidratagao. Boletim da Pesca, Lisboa, (85) :17-

24. 

1966 - Pescado salgado e seco. Conservas de Peixe. Lisboa, 

(247) : 31. 

1968 - Generalidade soble Pescado salgado e seco. Conservas  

de Peixe. (262) : 19-24. 

& NORT, E. - 1974 - Pescado salgado no Brasil. Programa de 

Pesquisa e Desenvolvimento Pesqueiro do Brasil. Rio de Janeiro, 6 : 

40  pp.  

1967 - Generalidades sobre pescado seco e salgado. Conser-

vas de Peixe. (252) : 17. 

BURGSS, G. H. O. et al. - 1971 - El  pescado  e las  industrias derivadas  

de la  pesca.  Fish Handding and Processing. Trad. de Venancio Lopez 

Larenzo e Anders Marco  Barrado,  ed. Acribia, 392 p. 



16. 

COSTA, A. B. S. - 1960 - Aspectos prgticos sobre a salga do peixe. Bo-

letim da Pesca, Lisboa, (67) : 75-84, 2  figs.  

FILHO, J. F. M. - 1978 - Efeito da granulometria do sal sobre a salga 

do cangulo Falistes yetula, (LINNAEUS). Dissertag-go apresentada ao 

Departamento de Engenharia de Pesca do Centro de Ciancias Agrarias 

da Universidade Federal do Cear, como parte das exigancias para ob-

tenção do título de Engenheiro de Pesca. Fortaleza, 20, 3  figs.  

GOA,  J. - 1953 - A miclobiuret Method for PLJtein Determinacion. Deter 

minacion of Total Piotein in Cereblospinos Fluid. Scand. J. Lab. 

Invest. (5) : 218-222. 

FEUD,  L. R. - 1977 - Influancia da salga e secagem sobre a desnaturagEo 

das proteínas no musculo do cangulo Balistes vettaa, (LINNAEUS). Dis 

sertagao apresentada ao Departamento de Engenharia de Pesca do Cen-

tro de Ciancias Agr-Arias da Universidade Federal do Ceara-, corro parte 

das exigencias para a obtenção do titulo de Engenheiro de Pesca. For 

taleza, 20 p., 3 figs.  

NORTE, E. - 1974 - Coletanea de informagOes prgticas a indoLvia pes-

queira. Programa de Pesquisa e Desenvolvimento Pesqueiro do Brasil, 

(5) : 51  pp.,  4  figs.  

SANCHEZ, J. T. & LAM, R. C. - 1965 -  Princípios  Tecnicos de  selado y  

secado  del  pescado. Estudo químico  de la sal en el  litoral.  Institu 

to del Mar Peru. Callao,  Informe  N9 9, 37 p., 5 figs. 

 1973 - Tecnologia  del  sai   ado  y secado artificial 

de la merluza Merluccius gazi peruanus.  Instituto  del Mar del Peru. 

Callao,  Informe  N9 43, 23 p., 9 figs. 



17.  

SILVA, M. C. N. - 1977 - Salga e secagem do cangulo Balistes vetula, 

(LINNAEUS). Dissertagaa apresentada ao Departarrento de Engenharia 

de Pesca do Centro de Ciencias Agrgrios da Universidade Federal do 

Cearg, cono parte das exigencias para a obtenção do titulo de Enge-

nheiro de Pesca. Fortaleza, 27 p., 4  figs.  

STANSBY, M. E. - 1968 - Tecnologia de  la  indUstrio 

(espana.), 443 p., ilust. 

DAT./DEA/GN/78. 



TABELA I 

Teores de proteína solilvel, cloreto de sOdio (NaC1), e umidades em  can  

guio BaUstes vetu74, (LINNAEUS), submetidos a salga. 

TEMPO DP CURA 
(hora) 

Protelna Cloreto de SOdio Unidade 

20°C 30
o
C C 20°C i 30°C 20°C 30°C 

0 3,7 3,7 0,6 0,6 77,1 77,1 

2 3,6 2,4 17,7 18,1 63,6 68,1 

4 3,9 3,1 19,2 19,1 62,6 61,7 

6 4,7 3,4 19,6 19,4 - - 

26 3,8 2,1 19,8 19,9 62,1 58,4 

36 3,0 3,9 20,5 20,2 60,6 58,3 

46 3,3 3,5 20,1 20,9 60,0 58,2 

56 3,8 3,1 - 21,3 59,8 



TEMPO  EE  CURA 
(hora) 30°C  

Proteína 
NaC1 

206C 

TABELA II 

Teores de cloreto de s6dio (NaC1) expressos em porcentagem (%) e em no 

laridade (N) e valores de proteína soAvel, expressos em porcentagem, 

em homogenato de milsculo de cangulo, Balistes vetula, (LINNAEUS). 

 

20°C 30°C 

2 17,7 0,25 18,1 0,26 3,6 2,4 

4 19,2 0,26 19,1 0,27 3,9 3,1 

6 19,6 0,27 19,4 0,27 4,7 3,4 

26 19,8 0,27 19,9 0,27 3,8 2,1 

36 20,5 0,28 20,2 0,27 3,0 3,9 

46 20,1 0,27 20,9 0,28 3,3 3,5 

56 - - 21,3 0,28 3,8 3,1 
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FIGURA 3 - Curva de umidade no milsculo do cangulo, Balistes vetula, 
(LINNAEUS), durante o Deriodo de cura em temperaturas de 
20°C e 30°C. 
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