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EFEITOS DE AYTIOXIDANTES SOBRE A OXIDAQA0 

LIFÍDICA DO Tg5SCULO DO CANGULO Balistes  

vetula ( Linneaus ) SALGADO E SECO  

Benicia Dicigenes  da  Silva 

INTRODUgA0 

A salga e uma forma de preservação das mais  anti 

gas.  A industria de salga não tem se diversificado nem 

.acompanhado a evolução das inddstrias de alimentos em ge 

ral. 0 produto j4 e prejudicado no seu processamento pe  

la  prOpria escolha da materia prima, pois os estoques  re  

jeitados por outras linhas de processamento 4 que geralmen 

te  so  destinados a salga. 

A inddstria de salga, apresenta uma serie de  van  

tagens que justificam sua sobrevivência diante de preces — 

sos tgo aperfeiçoados coma a congelação e o enlatamento. A 

salga e um processo de fácil aplicaggo a qual requer um 

investimento mínimo de capital, podendo ser instalada em 

qualquer regigo geográfica. Uma salga bem elaborada pode 

resultar  am  uma conservação por longos períodos, no entan 

to na maioria dos casos, o pescado salgado e de baixa  qua  

lidade, visto que e manipulado em condigaes precárias,  on  

de ngo existem os necessários cuidados higiénicos, que de 

vem ser destinados a qualquer alimento de consumo humano . 

0 produto resultante da salga ngo e inalterável, 

mesmo que o musculo esteja já saturado de sal. 

Pensou—se que as virtudes conservadoras do sal 

eram devidas s suas propriedades antissepticas, porque, 
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na realidade,  am  doses relativamente fortes Constitui o sal 

uma barreira ao desenvolvimento de.Microrgahiatos, mas ngo 

se  dove  esquecer  cue  muitos Microrganismos vivem na Eigua do 

mar QUE! contem 3% de cloreto de sódio e quase todas as bac 

terias necessitam de uma certa percentagem de sal pra  se de 

senvolverem, condo da ordem de 1 a 2%-o meio salino e at  

crescem melhor do  cue am  meios privados desta substancia ' 

inorganica. 

 

(BOTELHO, 1965) 

  

vidade das 

proteínas e das gorduras 

anulada completamente 

A concentração do sal op6e-se, na verdade, 

enzimas e das bactérias, mas a 

e se os derivado 

se acumulam, como 

da degradaggo 

ati 

sua aço no e 

das 

de consequencia 

Seja qual for a concentraggo salina de um sal na 

tural empregado na salga, verificar-se-ao sempre microrga - 

miemos hal6filos que se desenvolvem progressivamente desde_ 

as percentagens de 13% de sal  at  gs salmouras concentradas. 

A proteggo  sera  tanto mais longa, quanto menos for a conta-

minaggo, pela climinaggo preliminar das guelras, vísceras 4 

orgaos sexuais, e o sangue com uma lavagem abundante e o  am  

prego de sal quimicamente isento de elementos ha16fi1os e 

fungos. 

  

produto estaç diretr-

pescado apenas salga 

o que deixa o produ- 

0 tempo de preservaggo de um  

mente ligado  so  seu teor de umidade.  

Jo  apresenta Ufa alto teor de umidade, 

 

  

to exposto a riscos da deterioraggo microbiana, sendo neces 

   

uma preparação posterior - a 

  

sario portanto que se faça 

   

  

se  

   

      

cegam. 

     

Apesar da secagem muito contribuir para alongar ' 

a vida  ail  do produto salgado, existem varios outros fato-

res que devemos levar  am  consideraçgo, como por exemplo, a 

desnaturaggo das proteínas pela temperatura, a oxidaggo li 



03 

pidica através do contato com o oxigénio do ar atmosferico9  

etc.  

Muitos trabalhos tem sido realizados com o intui 

to de melhorar a qualidade do produto salgado, tanto no que 

se refere a parte química, como no que diz respeito a bacte 

riologia. 

Este trabalho tem por objetivo, reduzir a oxida - 

ggo dos lipideos do mdsculo do cangulo salgado e seco pelo 

método natural, mediante a utilização de antioxidantes  in  

corporados matéria prima, durante o processo de salga e 

ao mesmo tempo utilizando testes bacteriolOgicos, pesquisar 

a aço destes antioxidaiites na redução da flora bacteriana. 

REVIS1'0 BIBLIOGRAFICA 

SALGA 

Botelho (1956) e Voskresensky (1965)9 -  citam que 

basicamente tr6's tipos de salga t6m sido usados, desde 

tempos mais remotos. 

Salga a seco: Este processo 6 realizado, utilizan 

do-se o sal na forma cristalina. 0 metodo consiste  am  for 

mar camadas intercaladas de peixe e sal. Em virtude do pes-

cado ficar  am  contato com o ar, geralmente 4 usado para pei 

xes magros, que apresentam um  risco menor de oxidação, de 

vido ao seu baixo conteddo de gorduras. 1, salga realizada a 

seco, possui a vantagem de tornar desnecessária a secagem 

do pescado, pois o produto submetido a esse processo resul-

ta numa umidade final de 40%, apresentando a desvantagem de 

consumir muito sal. 

OS  
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Salga dmida: Este processo 4 realizado  am  salmou 

ra, previamente elaborada Ë apropriado para peixes gor — 

dos, ande a rancificação 6 evitada pela imerso do pescado 

na salmoura. 

Salga mista: Este processo pode ser considerado, 

como uma combinação dos dois processos anteriores, o peixe 

6 submetido a uma salga seca, ou seja, .o peixe e salgado ' 

com o sal na forma cristalina, e acondicionado em deposi 

tos sem dreno em camadas alternadas de peixe e sal. A sal 
, 

moura formada e retida no deposito, podendo atingir um vo 

lume capaz de submergir o produto. 

FENÓMENOS DL SALGA 

Voskresensky (1965)9  definiu salga como sendo um 

processo de preservação que tIni  como base a penetração do 

cloreto de seidio no tecido, controlado por vSrios fatores: 

físicos, químicos e bioquI2licos; resultando - J na altera — 

ggo dos constituintes musculares, principalmente proteínas. 

Voskresensky divide o fenômeno da salga  am  tres 

fases: Na primeira fase o peixe se submete a uma alta pres 

sgo osmOtica, Neste período o movimento do sal para o inte—

rior do mdsculo 6 acompanhado por um  movimento mais ativo ' 

de saída de E'.gua, conseouentemente hkperda de peso do pei 

xe. Na segunda etapa do processo - ngo h4 muita diferença  en  

tre a taxa de sal que penetra no pescado e a :-:gua exudada 

igualando—se a concentraqao de sal na superfície do mdsculo 

com a concentração da salmoura circulante. No final do pro—

cesso, pequenas quantidades de sal se movem para o interior 

do tecido, resultando um leve aumento de peso no peixe, sen 

do que a concentração de sal nos fluidos celulares  am  todo 

mdsculo se aproxima, para finalmente igualar—se '6 concentra 



05  

EFEITOS DO SAL NA oxIDAgAo Dos LipfDEos 

Muitos autores tâm estudado a respeito do efeito 

do sal na oxidação lipldica. 

Castell (1965) 9  fez uma revisna literatura, ve 

rificando que  Banks  estudou a aço do cloreto de sodio  am  

arenques concluiu que o sal acelera a rancidez no mUsculo 

crIl, mas ngo após o cozimento, sugerindo que o sitema 14 

bil de aquecimento envolvia o grupo heme da proteína, pos—

tulando mais tarde que a atividade catalítica seria devido 

a combinação do grupo hame com as gorduras peroxidadas. 

Castell relata ainda, que outros autores por  di  

ferentes caminhos, concluiram ngo ser o cloreto de scidio ° 

a causa direta da oxidaggo lipidica, atribuindo alguns 

efeito oxidativo do cloreto de scidio, como resultante da 

presença de metais pesados existentes no sal. 

Diante destes afirmaçaeS os pesquisadores  con  — 

cluiram que o cloreto de sOdio puro, ngo tem efeito direto 

na oxidaggo dos lipídeos, agindo somente  am  compostos ngo 

lipidicos que ativam a oxidaggo. 

KPEITOS DA catposigrio DO SAL NL PENETRAM DO MIISCULO 

0 sal e as suas características  so  de primordi— 

al importância na elaboração de produtos salgados. 0 sal 

empregado pelas indlistrias brasileiras de salga apresenta, 

um teor de cloreto de sOdio de 96 a 99%. Os sais de cálcio 
7  

e magnesio que entram na composição do sal propriamente  di  

to esto na ordem de 0 9 43% e 0,05% 9  quantidades estas que 

ngo prejudicam a salga.  

Treader  apud, citado por Botelho (1965) foi 

quem estudou pela primeira vez a atuação de sais de cálcio 



06 

e magnésio em relagao a velocidade de penetraggo do cloreto 

de sádio, concluindo que o cloreto de cálcio retarda a pene 

tração do cloreto de scidio no interior do misculo do pesca-

do, com maior intensidade que as cloretos ou sulfatos de  MR  
,  

gnesio. 

A presença de sais de cálcio e magnésio em exces-

so origina um produto de superfície rugosa e dura,  cam  uma 

coloração ligeiramente mais branca, conferindo um sabor a 

margo característico, que prejudica a aceitação do produto. 

AGUA 

égua 6 um  fator que controla a estabilidade dos 

alimentos na estocagem. 

0 controle da atividade de água 4 um  importante ° 

aspecto na preservação dos alimentos de umidade intermediá-

ria. 

Alimento de umidade intermediária, 6 aquele ali - 

mento  clue  possui uma atividade de água de 0,60 a 0,85. 

UMa das formas de definir atividade de água 4 a 

.relaggo existente entre a pressão de vapor de égua dos ali-

mentos, e a pressão de vapor de água pura  nas mesmas condi-

g6es de temperature  e pressão. 

A atividade de égua leva em conta a reddgão da 

pressão de vapor de 6gua dos alimentos, como resultado da ' 

interaggo dos componentes sOlidos (sal, aglicar e outros so-

lutos) e os esoagos capilares. 

X:Carretero (1973) indica que devido a concentração 

de sal nos líquidos tissulares do pescado salgado, a ativi-

dade'de  aqua  6 igual a atividade de égua correspondente a 

uma solução saturada de cloreto de scidio, ou ligeiramente ' 

inferior devido ao efeito redutor da pressão de vapor de 

outraa cononentea_.  
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Labuza (1971)2  alaborou um mapa de estabilidade 

química e microbiolOgica dos alimentos em função da ativi 

dade de agua, onde pode ser verificado que dentro da fai—

xa de atividade de ',gua (0960 a 0985) referente ao alimen 

to de umidade intermediria, muitas reaães causadoras da 

deterioragao poderão ocorrer, incluindo a oxidação lipidi 

ca, escurecimento não enzi,aiRico, atividade enzirsZtica e 

crescimento microbiano. K 

GORDURAS AUTO—OXIDZVEIS 

A oxidação dos lipídeos ocorre mediante um. me 

canismo de radicais livres  am  que os grupos metilenos uni 

, dos liga dupla estão sujeitos ao ataque de oxiggnio. E 

xistindo radicais livres como iniciadores, produz—se uma 

reação  am  cadeia, cujos primeiros produtos formados, são 

os hidroperOxidos. :Lsses hidroper6xidos se decompãem para 

originar novos radicais livres capazes de iniciar a rea, —

ção pela cual o mecanismo 6 autoctailtico. 

0 mecanismo autocatalitico de auto oxidagão mim 

dialmente aceito, proposto por  Farmer spud  Olcott (1967), 

expresso em reages esauemfticas 4 o seguinte: 

iniciação 

Radiação ultra violeta, temperatura  
Rh R +R 

metais, compostos hamatinicos 

Propagação; 

R° 10, ROO°  

ROO°  I- RH  ROOH d- R.  

ROOTT   RO°  + OH° 
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Terminagao 

R°  R° R-R 

R° + R-OOR 

A etapa de iniciação 6 denominada período de  in  

duçgo, onde a absorgEo de oxigenio 6 muito lente, e o In-

dice  de per6xido cresce muito pouco com o tempc Na etapa 

seguinte da propagagEo o índice de perOxido cresce  at a 

tingir o mgximo, nesta etapa, a velocidade de decamposi - 

ggo dos perOxidos se iguala a sua velecidade de formaggo. 

Finalmente na etapa de terminaggo a decomposiçgo dos per6 

xidos prevalece, ocorrendo entgo, a polimerizaggo do  Oleo.  

A oxidação deteriorativa  am  peixes foi estudada 

por Tappel (1953) que atribuiu aos compostos hematinicos' 

localizados na linha lateral do mlisculo, um importante  pa 

pd  l na catglise da oxidação. Este estudo foi confirmado ' 

por Stansby e  Brown  (1958), que estudando os peixes com 

auto teor de hematia, observarma a grande suscetibilida- 

de destas especies rancidez oxidativa. 

Castell (1969), estudou a aço oxidativa de ami 
,  

noacidos, concluindo que eles diferem entre si no efeito 

oxidativo. Com  o triptofano e a brolina, foi observado um 

efeito antioxidante. No entanto a cisteina e a asparagina 

demonstraram agir coo bro-antioxidante. 

ANTIOXIDLNTES E SINERGISTLS  

estabilização das gorduras dos alimentos pelo.  

as° de antioxidante, tem sido estudado por muitos pesqui-

sadores. 

Olcott (1967)9  define antioxidante como uma 

substância  cue  quando presente  am  um material oxidgvel 9 
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am  concentração relativamente reduzida, inibe marcadamente 

a(velocidade de reaggo com o oxigenio. 

Esta inibiçgo pode ocorrer tanto na etapa de mi 

ciaggo, como nos est6gios prim4rios da etapa de propagaggo 

no processo de auto-oxidaggo dos lipídeos. 

Ha muitos trabalhos a respeito da utilização ,de 

"antioxidantes fenOlicos em pescado. 

O butiratohidroxianisol (BHL) e o butiratohidro-

xitolueno  (BHT)  sgo antioxidantes fenOlicos de baixa toxi-

dez limitadores das reações  am  cadeia, que ocorre nos radi 

cais livres. 

Labuza (1971), demonstrou que para produtos con-

gelados e secos o  BHA  e o  BET,  foram bastante t eficazes, 

entretanto,  Stuckey  (1962), trabalhou com antioxidantes fe 

nOlicos  am  pescado conLelado, achando-os ineficientes para 

retardar a oxidaggo. 

O ltaite de aceitabilidade dos antioxidantes fe-

nOlicos 4 de 200bpm, baseado no conteddo de gordura. Segun 

do Labuza (1971), muitos trabalhos telm demonstrado que es 

ta quantidade tem  Lidice  abaixo do nível tOxico para os se 

res humanos. 

O mecanismo de ação destes antioxidantes esta 

representado polo  BILL,  na figura n° 2, numa meneira típica 

de doação de hidrogenio pelo antioxidante, descrita por  

Shelton,  apud  Stuckey  (1962) 

Muitos  ago  os trabalhos a respeito do uso de an-

tioxidantes  am  produtos do mar, porem ainda não foi encon-

trado um tratamento satisfatrio contra o desenvolvimento' 

da rancidez oxidativa nestes produtos. 

ACIDO CÍTRICO 

Varios trabalhos tem sido realizados com objeti-

vo de estudar a aggo de compostos quelantes. 
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0 4eido cítrico e outros compostos semelhantes ' 

tem sido usados como agentes çuelantes em  Oleos  e alimen - 

tos de umidade intermediéria. Thyo et  al  (1969) estudaram 

o efeito do cido citrico e do EDTA (etileno diamina tetra-

-acétieo), como agentes ouelantes combinéveis  cam  o  BHA am  

função da atividade de égua para um sistema modelo. Neste' 

experimento o  BHA am  combinaggo com o eido cítrico, mos - 

trou-se eficiente em carne de porco e frango com uma ativi  

dads de  égua  de 0975. 

MEDIDLS DE RLNCIDEZ 

Os mOtodos de medidas de rancidez oxidativa, tem 

sido estudados por vérios pesquisadores. 

0 teste do cido tiobarbitdrico, ou simplesmente 

teste de  TEL  4 muito usado para medidas de rancidez. 

Bernheim et  al  (1947)9  demonstraram que, quando 

certos tecidos  so  misturados  cam  2-tiobarbitdrico, a cor 

produzida era resultante da oxidação dos lipídeos insatura 

dos.  Yu  (1969) verificou que um peixe oxidado, reagindo ' 

com  TEA,  produz uma colol- gão vermelho alaranjado. Acredi-

ta-se que o pigmento vermelho de  TEA  produzido seja dado ' 

pela configuração molecular de duas moléculas de  TEA,  uma' 

de aldeído malenico e a provével eliminação de duas molecu 

ias de égua, conforme podemos ver na figura ng 3. 

Entretanto, o mecanismo preciso da forma pela 

qual esta substância 4 produzida, durante a auto-oxidação 

das gorduras, não 4 bem elucidado. 
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MATERIAL E MÉTODOS 

A mataria prima  am  estudo constituiu-se de três 

lotes de cangulos, Balistes vetula (Linneaus), sendo dois 

adquiridos em industria de pesca local e um terceiro obti 

do na Cooperativa de Pesca do Mucuripe. Todos os produtos 

adquiridos. estavam armazenados a baixas temperaturas sen-

do que os lotes provenientes da inddstria eram conserva - 

dos em câmaras frigorificas e o adquirido na cooperativa, 

encontrava-6e armazenado em isopor, coberto com nma cama-

da de gelo picado. 

0 pescado congelado (mataria prima) foi descon- 

gelado, pesado e submetido a uma lavagem, evisceraggo 9 

descabegamento, retirada do couro e novamento lavado.  

FP  seguida cada indivíduo foi aberto ventralmen 

te sob forma espalmada retirando-se as partes mais salien 

tes da coluna vertebral. Posteriormente a mataria prima ' 

ja filetada, foi pesada e mais uma vez lavada e escorrida. 

Os filas foram salgados na proporção de 30% de 

cloreto de s6dio  am  relaggo ao seu peso. A salga foi pro- 

cessada temperatura ambiente, em período de 4-5 dias. 

ApOs terem transcorrido doze horas do processo 

de cura, retiramos os filas, medimos o volume da salmoura 

obtida e adicionamos mesma antioxidantes de acordo com 

o que se sede abaixo. Cada  sub-lote, o  Iota  total foi  di  

vidido em quatro  sub-lotes, recebeu um diferente tipo de 

tratamento. 

Tratamento (I) - 1 salmoura do primeiro  sub-lo  

te foi adicionada Butiratohi-

droxitolueno  (BHT),  na propor 

ggo de 0,25g deste produto  pa  

ra cada 100m1 de salmoura o 

ttida. ApOs esta adiço os 
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files foram novamente colocados  am  

contato com a salmoura  at  que - a 

cura se completasse. 

Tratamento  (Ii)-.-Á salmoura do segundo sub-lote .foi 

adicionada uma mistura contendo 

0,25g de cido  citric°  e 0725g de  

BHT  para cada 100m1 de salmoura o 

tida. .ApOs esta adição os files  co  

mo no 12 ) tratamento ficou imer-

so nessa mistura  at  o termino da 

cura. 

Tratamento(III)-Igual aos anteriores mudando  ape  - 

nas o antioxidante que no case foi 

usado o cido cítrico. A concenra 

ggo e o procedimento foi semeIhan-

te aos dois primeiros. 

Como lote controlo, usamos os filés salgados e se  

cos  sem nenhum tratamento especial. 

Lpes o período de cura, os peixes foram expostos ° 

aos raios solares a fim de secarem.  

Ape's  a secagem o produto foi acondioionado  am  se  

cos  plésticos e armazenado am  temperatura ambiente. 

Foram realizados  am  cada lote separadamente os se 

guintes testes físico e químicos: Umidade, pelo método de 

secagem  at  peso constante, 11.0.A.C. (1965); Cloretos por ti 

tu44gão, A.C.A.O. (1965) e  Lidice  de TBA, pelo método de  Yu  

e Sinnhuber (1957). Os testes químicos referentes a clore 

tos foram realizados antes e apés a secagem enquanto que a 

mi idade foi determinada somente no peixe seco. De cada lote 

foi eleito um  sub-late pa::a as determinag6es de umidade, cio 

retos e anélises bacteriolégicaso (TABELAS II e  III).  

A fim de se controlar o resultado dos tratamentos, 
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de bacterias usando-se o meio de cultura TGEA  Merck,  a 

crescido de trSs diferentes concentragEies de NaC1, 0% 

10%; 15% e 20%. Estos testes foram realizados logo  apes  

a recepggo do peixe e no final depois de salgado e seco . 

(TABELL3 I e II). 

O índice de TB A foi determinado no peixe salga-

do e seco em diferentes dias de armazenagem. 

Todas as etapas do processamento estão represen 

tadas na figure n° 1. 

RESUITLDOS E DISCUSSÃO 

Os resultados referentes ao nUmero total de bac 

tgrias no pescado adquirido no mercado, sgo apresentados' 

na tabela I. Observa-se que em todos os tres lotes a con-

tagem total ultrapassou a 1 milhão de bactérias por gra-

mas, no sendo considerado, do  panto  de vista saniterio 9 

de boa qualidade. 

O processo de salga não recupera as condig6es 

sanit4rias do pescado, quando muito pode atenuar  al  velo-

cidade de d colaposigão (Boteiho,1968). 

O uso de antioxidante pare evitar o processo de 

oxidaggo das gorduras, não teve efeito significativo quan 

to a um possível decrgscimo no ng total de bactérias, se 

compararmos estes dados com aqueles obtidos para o pesca-

do salgado e no tratado com antioxidante (TABELL 11)9  ex  

cessão feita ao trtamento com ácido citrico. 0 n° de  bee  

terias foi mais elevado no lote tratado com  BHT  e cido  

citric°,  vindo em seguida o lote tratado com  BHT,  logo a 

pos o loto tratado somente com cloreto de sédio e, final-

mente o que apresentou menor ndmero de bactérias foi o  lo  
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te tratado com cido cítrico. 

De acordo  cam  os grupamentos de aditivos químicos 

o cido cítrico S considerado um conservador  anti-microbia-

no, o que justificaria os dados acima comentados. 

Ainda na tabela II, observa-se que o aumento da 

concentragão de cloreto de sOdio no meio de culturá foi um 

fator limitante do crescimento bacteriano. 0 n2  de bactg - 

rias diminuiu com o aumento da concentragão de NaC1,sendo 

que a 20% no houve crescimento bacteriano. 

As bactgrias hal6fil s moderadas crescem ate uma 

concentragão de NaCl de 20%  (Frazier,  1967), entretanto de 

ve-se adicionar As concentragaes de NaC1 acima citadas uma 

quantidade de sal do prOprio peixe salgado. Em consequgn - 

cia a suposta concentração de 20% de NaC1 do meio de cultu-

ra estava muito acima do liciite de tolergncia das bactgrias 

halcifilas, provocando uma inibição no seu crescimento. 

Comparando-se a mat6ria prima "  in  natura" com o 

produto final, obderva-se que houve uma redugão de aproxima 

damente 93% no rAmero de bactgrias no lote 1. 

Os toores de NaC1 e umidade sgo apresentados na 

tabela  III.  0 teor de NaC1 variou de 1791% a 21,2% com uma 

mgdAa de 1897% apOs a cura. No produto seco o NaCl variou 

de 2090% a 2498% com uma mgdia de 22,2%. P3 umidade no produ 

to ap6s a secagem atingiu a 44%  am  todos os lotes. 

Segundo os critgrios empregado para classificar o 

grau de salga de um oescado todas as amostras podem ser  con  

sideradas como fortemente salgadas. 

0 aumento do percentual de  Van  da fase de cura 

para a secagem, foi proveniente da perda d'gua durante a 

secagem. 

0 rendimento do cangulo durante o beneficiamento, 

. e mostrado na tabela IV. 0 file.  apresentou um rendimento me  

.die  de 38,5%, sendo o restante considerado corno aparas e 
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atingiu um total de 619 5%. 

Durante o processo de salga o rendimento  medic)  do 

fil6 diminuiu para 2891 % e apOs a secagem para 22%. A cura 

contribuiu com 27% na reduggo do peso, enquanto que a seca-

gem 6 respons6vel por 42% da perda de peso. Ambas as fases, 

cura e secagem, reduzam de 49% o peso inicial da materia 

prima. 

A tabela VI mostra os valores de Lido tiobarbitd 

rico (TBA), expressos  am  absorbgncia (A), em relação ao tem 

po de estocaem. Os níveis de TBA podem ser considerados ' 

baixos e no indicativos de rancidez, fato este comprovado 

pelo odor normal que apresentaram os produtos durante todo' 

o tempo de estocagem. Pelos valores de TBA apresentados  am  

todos os lotes ngo S possível a escolha de um tratamento ' 

mais eficiente, pois nenhum lote apresentou, tanto química 

como organolepticamente, sinais de rancidez. 

• Yu  & Sinnhuber (1957), determinaram sinais de  ran  

cificaggo  am  Platichthys stellatus auando a absorbgncia a 

tingiu a 0,160. 

Pelos efeitos  anti-bacteriano (TABELA II) e anti-

oxidante (TABELA VI), podemos supor que a adiço do Lido ' 

cltrieo durante a cura do cangulo foi o tratamento mais efi 

ciente utilizado neste trabalho. Entretanto, o outros trata 

mentos tambti'm foram eficientes, sendo que os produtos fi 

nais apresentaram baixos ndmeros de bacterias e de 6cido 

tiobarbitdrico. 
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1 - A matéria prima oriunda do morcado de 

Fortaleza apresentou um elevado índi-

ce eo  bactérias, no sendo considera-

do de boa qualidade do ponto de vista 

sanitgrio. 

2 - Em relagao aos antioxidantec,usados na 

fase de cura do pescado o Lido citri  

co  foi o que apresentou menor índice 

de bactérias, constituindo-se num bom 

inibidor do crescimento bacteriano. 

3 - No meio de - cultura  cam  concentraggo 

do 20% de NaC19  no houve crescimento 

bacteriano. 

4 -  Apes  a cura o pescado apresentou um 

teor médio de 1897% de NaC1, sondo, 

que no produto seco esta média foi 

de 2292%. 

5 - 0 rendimento do file  am  relaggo a ma 

to:ria prima foi 38,5%. 

6 - LpOs a cura o rendimento do file caiu 

para 28,1% e apOs a sccgem caiu para 

22%. 

7 - Os níveis de TBA apresentaram-se bai 

xos  am  todos os lotes, nao evidenci - 

ando processo do rancidez. 
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SUMARIO 

0 presente trabalho teve como objetivo analisar 

o efeito dos antioxidantes,  BHT, BHT  combinado com gcido' 

cítrico e eido cítrico, sobre a oxidagge lipidica do 

cangulo Balistes vetula (Linneaus) e ao mesmo tempo anali  

ear  o efeito destes antioxidantes sobre a sua flora bacte 

riana. 
, 

A materia prima  foi  filetada am laboratOrio e  

submetida a salga mista. ApOs 12 horas de cura foi adici 

onado os antioxidantes acima especificados nas concentra-

Oes de 0925g para 100m1 da salmoura formada. A cura pro-

longou-se ainda por 72 horas. 

A secagem ocorreu naturalmente e prolongou-se ' 

por 48 horas. 

Foram realizados testes bacteriologicos na mate 

ria prima (  in  matura ) e ao produto acabado. 

As andlises de TBA foram realizadas durante o 

período de estocagem do produto acabado. 

As determinag&es de cloreto foram efetuadas 

apOs a cua e secagem, sendo que a umidade foi feita  so  

mente no produto final.  

FP  todas as etapas do processamento foram reali 

zadas pesagens para efeito de rendimento. 

0 rendimento do file em relação a materia pri-

ma foi de 38,5% sendo ap6s a salga 2891% e apOs a.  secagem 

foi 22,1%. 

O produto final apresentou teor medio de NaC1 

de 22,2%, umidade de 44%. 

Os testes de TBA ápresentaram resultados muito 

baixo, o que indica  cub  ngo houve processo oxidativo. 

O alimero total de bactérias diminuiu extramamen 

• 
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ATERIA - PR I MA 

SALGA MISTA 

APÓS 121) DO PERÍODO DE CURA 

'1?  
TRATAMENTO I ITRATAMENTO COM 

I CONTROLE ;  COM  BHT  I  BHT  Ac. CÍTRIC 0  
1 TRATAMENTO COM 

Ac. CÍTRICO.  

PESAGEM 

1.  

SEC AGEM NATURAL 

PE-SAGE M 

EMBALAGEM SACOS PL4STIC OS 

ESTOCA GE M 
1  

Fig. I -  Fluxograma da  ealgo e seen m do  Cangulo. Balistes  Willa Linnaeus 
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A 
TLBELL 11 — ITI:Imero total de bactérias por grama (X10') de 

cangulo Balistes vetula (Linnoaus) salgado e 

seco, tratado com  antioxidants,  durante a  fa  

se de cure,.  

Concentra !  
— 

9ga de 

FaC1 do 

meio de  

cultura 

LOT:: I 
L.-- 

LOTE II L0T2 II lOOFTROLE 

Tratamen _ 

to com 

BHT 

Tratamen _ 

to com 

ENT.  +6ci .._ 

do cltri 

co.  

Tratamen _ 

to com 

Lcido  el  _ 

trico  

Sem nenhum 

tratamento 

o% 14900 ... 09 30 2,35 

10% 1978 16,20 0925 19 42 

15% 09 30 14900 0,00 0 43 

20% 0900 0,00 0900 0,00 
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TABELA  III  - Teores de Clore:to de s6dio (NaC1). e umidade 

expresso em percentagem, de amostras de 

cangulo Balistes vetUla (Linneaus) salgado 

e seco 

APOS A CURL  

LOTE  
Nan 

 

AP6S A SECAGEM 

 

FaC1 Umidade 

 

17,9 21,7 44,0 

II 17,1 20 9 0 44,0 

III 21,2 24,8 44,0  

Média 13,7 22,2 4490 



Peso (Kg) e  Peso (fg) 

10.000 100 10.300 100 10.100 • 100 

LOT: I 

Peso (Kg) 

LOT: II Peixe  in 

maturo  

TAB=  IV — Dados relativos ao rendimento de cangulo Balistes vetula (Linneaus) durante 

o be,leficiamento ( antes da salga) 

EiDLA 

1  

Aparas 6.300 63 6.300 6192 6.100 6094 6.233 619 5 

3.700 37 4.000 3898 4.000 3996 3.900 3895 



• LOTE  III 

Peso  

(27z) 

I 
I 
H i Lspecifica ¡Peso Rendimento Peso Rendimento 

1  
---- 

çao ,  (LE) 1 1 II C'g) I III  
i 1 !  

LOTE I LOTE II 

Rendimento 

II 

Peso  Rendimento 

T.A.±311a1 V - Dados relativos ao rendimento de cangulo Balistes vetula (Lianeaus) durante o 

processamento de salga e secagem, expresso em percentagem. 

File 3.700 100 37 9 0 

Sel3a 2.740 74 9 0 27,4 

2.200 59,4 22 9 0 

4.000 100 38,8 4.000 100 3),6 3.900 100 38,5 

2.920 73 9 0 28 9 3 2.900 72 9 5 23 9 7 2.853 73 9 2 22 9 1 

2.240 56 9 0 21,7 2.300 57,5 22,7 2.246 57,6 22 91 

- I eridimeno em relagao  ao so do Ti16:  

Rendimento em relaggo matria prima 



TABELA VI — Dados relativos ao  Lidice  de ácido tiobarbitdrico 

(TBL)9  expressos em lipsorly3ncia de cangulo 

Balistes vetula (Linneaus) salgado e seco durante 

o tempo de estocam  

 

1 
LOTE I 1 LOTE II 

1 
dias de 1 dias de 

i 

LOTE  III  

dias do Tratamento 

  

catOCEigeM estocagem estocagem 

53 I 63 22 32 1  

Controle  0.030 0.020 0.010 0.085 0.020 

BHT 0.040 0.030 0.020 0.080 0.040 

BHT 4- Ac. 

citric() 0.015 0.020 0.020 0.110 0,020 

.Lcocitric C.,0010 0.020 0.020 0.090 Oc 090 
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