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SUMÁRIO 

No presente trabalho, foram verificados os efeitos 

do sal de diferente granulometria sobre a salga do músculo 

do cangulo Balistes vtula Linneaus. 

0 músculo na forma de filEs foi salgado pelo proces  

so  de salga seca, na proporOo de 30% de cloreto de sódio em 

rela0o ao peso da matEria prima. Os fi16s foram divididos 

em cinco lotes e tratados com sal das seguintes dimensOes gra 

nulometricas: 1,00; 1,2,1; 2,00; 2,83 e 4,00 mm. 0 período de 

cura variou de dois a quatro dias. 

Durante o processo foram feitas determinaçOes de pe 

netra0o de cloreto de sódio e umidade do músculo de cada  lo  

te no intervalo de 24 horas. Após a cura procedeu-se a deter 

mina9go da solubilidade das proteínas e da capacidade de rei 

drata0o de cada lote do produto salgado. 



I - INTRODUÇÃO 

Apesar da conservaçgo dos produtos pesqueiros pela 

aço do sal ser pratica antiga e comum as regiOes tropicais 

economicamente subdesenvolvidas, foi-se induzido a presumir, 

com o acvento de métodos de preservaçgo mais sofisticados, a 

dispensabilidada da salga ou a sua menor utilizaçgo. Entre-

tanto levando em conta a facilidade com que se pratica a sal 

ga, cuja aplicaçgo dispensa tecnicas complexas; a inexisten-

cia de uma rede de frio; a precariedade do sistema de trans-

portes, o que dificulta a comercializaçgo do pescado fresco; 

o aspecto de representar uma atividade acessível a qualquer 

nível econômico e a propriedade de conservar o pescado por 

longo período de tempo - verifica-se claramente a sua impor-

tencia econômica, a necessidade de sua permanência e se jus-

tificam os motivos pelos quais se deve estimular sua amplia-

çgo e seu aperfeiçoamento. 

Ademais o pescado salgado contribui bastante para 

suprir a carência de proteínas da população brasileira 

favorecida. 

menos 

Sob outro aspecto, a participaggo relativa do pesca 

do salgado tem sido, decerta forma, significativa, pois 

forme estatísticas oficiais, durante o ano de 1974: de 175 

mil toneladas das capturas brasileiras de pescado marinho, 

55 mil foram destinados a salga e, no referido ano, houve a 



importaço de 45 mil toneladas de pescado salgado. 

Apesar do volume de produg-6o acima, o preço alcança 

do pelos produtos da indústria nacional de salga, no mercado 

consumidor interno, muito baixo, em compara0o com preso 

do produto salgado importado. 

Tamanha diferença de valor comercial tem sido atri-

buída a qualidade inferior do pescado salgado brasileiro,oca 

sionada, de forma generalizada, na salga de caráter artesa-

nal e em grande proporOo na salga de caráter industrial,pela 

desobediência s normas de qualidade e aos princípios tecni- 

cos imprescindíveis obten0o de um produto curado de melhor 

aspecto qualitativo, hiciênico e sanit'Ario. 

0 baixo padr-io tecnolOgico e evidenciado, na infra-

estrutura industrial, pelo aproveitamento de  mat-aria  prima 

de qualidade e estado de frescor infcriores,pela ausência de 

instalagOes apropriadas ou pelo uso de sal de má qualidade, 

o qual possui elevado teor de impurezas. 

0 presente trabalho tem por objetivo verificar os 

efeitos da salga praticada com sal de diferente granulometria 

sobre o file de cangulo Balistes vetula, observando-se os as 

pectos referentes ao índice de penetrag'6o de cloreto de s6-

dio, umidade residual do produto, desnatura0o das proteínas 

e capacidade de reidrata0o. 



2 - REVISÃO BIBLIOGRAFICA 

A salga & um método de preservag5o de alimentos ba-

seado na penetrag5o do sal e na remoço de água dos tecidos 

musculares, determinando este fenômeno uma redução da ativi-

dade da égua no músculo e por consequência uma diminuig5o da 

proliferag5o de certas espécies de bactérias; incapazes de 

sobreviver em  presses  osmOticas elevadas. Por outro lado, 

um outro grupo de microorganismos denominado de bactérias ha 

lcifilas ou heloresistentes que suporta  presses osmOticas 

adversas, poder 5 sobreviver, conferindo ao produto uma colo- 

rag5o avermelhada ou ainda cheiro desagrad5vel devido 5 de 

compos'.5o do produto causada pela proteOlise produzida por 

bactérias halofflicas  qua  atuam diretamente sobre as proteí-

nas. Este método ainda se caracteriza pela ocorrência de v5-

rios fenômenos de natureza física e química, tais como a di-

fuso, osmose, oxidag5o de gorduras, desnaturag5o de proteí-

nas e alteragaes da textura de produtos salgados.(11,21,24) 

2.1 - Princípios básicos da salga 

A aço conservadora do sal 6 obtida mediante a redu 

çgo do teor de umidade o que determina uma diminuição da ati 

vidade bacteriana e inibig5o da aço das enzimas.A penctraggo 

do sal e a saida da 5gua livre do músculo é um exemplo típi-

co do processo osmOtico em que a  pale  e as membranas celula-

res atuam como superfícies semi-permeiveis. 
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O sal no sentido estrito da palavra no é um antis

septico, mas sim uma substância preservativa evidenciada pela 

extraçgo da ggua, ao mesmo tempo que penetra nos tecidos mus 

culares. 0 liquido extraido, que compreende g ggua livre do 

músculo, 5 convertido em salmoura concentrada de cloreto de 

saio, de tal forma que quando houver ingressado suficiente 

quantidade de sal no músculo, as proteínas coagulgveis pelo 

sal se insolubtlizam, verificando-se entgo, a sua estabilida 

de e a contraçgo do músculo do produto, devido a perda de 5-

gua (20). 

A expresso desnaturação incorre em mudanças na dis 

posiçgo estrutural das proteinas, tornando-se estas inso16- 

veis quando se encontram sob a influencia de determinados  fa  

tores como temperaturas elevadas e altas concentragaes  des  

(20). No pescado curado as gorduras ngo permanecem totalmen-

te estáveis, verificando-se, quando espécies gordas  so  sal-

gadas, oxidag6es em virtude da rancificaçgo de sua fraggo 

pidica. (11) 

2.2 - Características do Sal 

E de considergvel importencia para a salga a compo-

siçgo química do sal, porque tanto afeta a velocidade de pe-

netraçgo dentro dos tecidos do pescado como tambem 5 um fator 

predominante na qualidade Fisica do produto - aparencia(13).1  

Sua observencia 5 de especial interesse na salga seca(24). 



O sal puro constituído, na sua quase totalidade, 

por cloreto de s6dio, j5 o sal comercial, normalmente,contem 

tragos de diversas impurezas, algumas das quais  so  signifi-

cantes devido a seus efeitos sobre os produtos curados. As 

principais impurezas do sal comercial  so  os cloretos e sul-

fatos de c51cio e magnésio, que mesmo se encontrando presen-

tes em reduzidas quantidades lentificam a penetra95o do sal 

na carne. 0 pescado salgado que contem estas impurezas,se  al  

tera mais rapidamente que o produto preparado com sal puro 

(11). 

0 cloreto de magnesio, por exemplo, muito higrOs- 

cOpico, por conseguinte, absorve rapidamente umidade do meio, 

impedindo assim a aço desidratante do cloreto de sadio e  fa  

vorecendo a prolifera95o da flora bacteriana superficial bem 

como reduzindo o tempo de conservac5o (27). Em consequencia 

o pescado curado que contem uma quantidade suficiente das ci 

tadas impurezas, pode absorver umidade novamente, mesmo de-

pois de haver sido dessecado. No pescado mido crescem bacte 

rias, mofos e quase inevit5vel a forma0o do vermelho e 

empolvado (11). 

Em geral as impurezas de c51cio e magnesio causam 

intensa brancura, rigidez da carne do pescado e um ligeiro 

sabor amargo. 

Demasiado sulfato de célcio forma uma cape superfi- 
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cial sobre o pescado, impossibilitando a r6pida penctracgo 

do sal, de modo que o fenameno osm6tico processa-se de forma 

to lenta que as bacterias presentes no pescado se desenvol-

vem imediatamente e poder5o deterior5-lo antas que o sal  en-.  

tre em aço. 

0 limite permissível de impurezas de sulfato de c51 

cio oscila entre 0,5 - 1%. Valores que permitem obter um pes 

cado com excelente aparancia. 

Os compostos de ferro, cobre ou tragos destes me-

tais em proporgOes maiores que 30 p.p.m. de ferro e 0,2-0,4 

p.  p.m.  de cobre provocam manchas de cor marrom ou amarela. (21) 

0 sal apropriado para a aplicac5o da salga deve ser 

constituído por 97,5% de cloreto de sOdio e por impurezas de 

sais de c5lcio e magn5sio com valores inferiores a 0,6%(22). 

J5 o SIPAMA (ex-DIPOA) exicy: um mínimo de 96,5% de 

cloreto de s6d1o, e fixa em 0,3% o teor m5ximo da impurezas 

insolúveis no sal, para emprego geral em produtos de origem 

animal. (27) 

,2.3 Fatores que influem na velocidade de penetração de 

sal no mdsculo 

0 estado de conservac5o do pescado salgado,bem como 
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sua aparência dependem sobretudo da velocidade de penetração 

de sal no músculo. Por sua vez esta penetração 6 função de 

fatores como: temperatura do ambiente, pureza do sal, concen 

tração de sal, conteúdo de gordura, espessura da carne, umi-

dade relativa do ambiente e granulometria. 

2.3.1 - Influancia da Temperatura ambiente 

A absorção de sal mais rApida a temperaturas ele- 

vadas. Em contraposiggo quanto mais elevada for a temperatu 

ra tanto mais rgpida 6 a multiplicaçgo de bacterias que pro-

duzem alteraç6es. De forma que se atinge um ponto em que a 

putrefaço decorre mais velozmente que o crescente efeito  con  

servador pela penetraçgo do sal. E mais prov5vel que tal fe 

nOmeno ocorra nas partes mais internas do pescado de grande 

porte e espessura, podendo dar origem ao denominado  "putty 

fish  ', caracterizado pela carne do centro apresentar aspec-

to e sabor semelhante ao betume (11). 

Com a elevação da temperatura h5 uma aceleraggo no 

s6 do crescimento bacteriano, mas também da atividade enzimg 

tica. Para se corrigir esta deficiência, aconselha-se o arma 

zenamento congelada do pescado depois que a penetraggo do sal 

e a desidrataçgo pelo sal tenham-se completado (18),ou o tra 

tamento térmico do sal anterior g salga (22). 
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2.3.2 - Influencia da pureza do sal 

E fundamental o uso de sal de elevada pureza para 

produzir pescado de  bon  qualidade. Os peixes salgadoscomsal 

puro  so  superiores em aarEncia e textura aqueles com sal 

impuro, que contam sais do magraisio ou sais de cAlcio.Os sais 

de cálcio aglutinam as protefnas e evitama penetraç5o do sal 

na carne do peixe. A maioria destas impurezas tendem a perma 

necer na carne mesmo depois da desslga, prejudicando a tex-

tura e o sabor. 

, 2.3.3 - Influencia da concentras5o do sai 

A velocidade de penetraggo do sai nos tecidos a di- 

retamente proporcional concentrago de sal na salmoura ou 

5 quantidade de sal adicionado sobre o mGsculo, caso a salga 

seja praticada pelos m6todos Gmidos e seco,respectivamente(10). 

2.3.•4 - Influencia do contelido da gordura 

A gordura age como uma barreira, tanto frente 5 pe-

netrag.5o de sal como 5 sarda de 5qua. Experimentalmente tem-

se demonstrado que tanto a absorçZo de sal pelo miiscuio como 

a perda de  aqua  se tornam mais lentos com a elevag-io do teor 

de gordura (11). 
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2.3.5 - influencia da espessura da carne 

A velocidade de penctra0o do sal inversamente  pro  

porcional a espessura da carne do pescado (11). 

2.3.6 - Influencia da umidade do ambiente 

No inverno, o processo de salga ,l'esenvolve-se com 

maior velocidade que no verSo, devido a que a alta umidade 

relativa do meio ambiente favorece a r5pida formacio de sal-

moura e consequentemente, a mais r.ipida penetra0o de clore- 

to de sadio nos files. isto importante porque permite o  pro  

cesso da cure normal  ants  que se inicie a ecomposi0o mi- 

crobiana que deteriora o pescado 

2.3.7 - Influência da granulometria do sal 

A dimens-a-o das partículas de sal influi diretamente 

na boa conserva0o do pescado. 

0 sal de cristais finos propicia uma distrinui0o 

uniforme na superficie do pescado, r'6oida penetra0o do clo-

reto de sódio, porem apresenta a inconveniência de desidra- 

tar rapidamente o pescado, provocando uma maior coagula0o 

das proteínas. 

0 sal de cristais grossos, apesar de sua penetra0o 

ser mais lenta, apresenta um menor poder de coagula0o sabre 

as proteínas (9). 
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A salga processada mediante ouso de uma mistura de 

partes iguais dos dois tipos acima a mais eficiente, dando 

como resultado produtos com melhor conservaço e apresenta-

g5o (13). 

Uma mistura de quantidades iguais de sal fino c sal 

grosso, cujas dimensOes oscilem entre 2 e 6 mm de diimetro, 

6 a mais apropriada (21). 

Quando se emprega sal de cristais finos na salga,os 

files de pescado tendem a aderir-se uns aos outros e torna-

rem-se quebradiços. Ao passo que o sal de cristais grossos 6 

menos solúvel porque um determinado peso em relag5o 71 base 

seca oferece uma pequena superfície para o processo de disso 

Consequentemente, a penentrago do sal 6 retardada(21). 
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3 - MATERIAL E METODOS 

A meteria prima que serviu de base pare este estudo, 

constou de 30 quilos de cangulo Balistes vetula, capturados 

ao longo da costa do Estado do Cear5(Brasil), durante os me-

ses de abril a maio de 137E9  adquiridos conservados em gelo. 

Sal 11'6o beneficiado procedente de uma  saline  localizada no 

municrpio de Fortaleza tambem foi usado neste trabalho. Para 

a utilizaço deste produto procedeu-se a sua trituraç-6o em 

moinho e a sua tamizaçiio em peneiras de ntImeros: 1,00; 1,41; 

2,00; 2,83 e 3,00 mm, da serie do  Tyler,  para granulometria 

utilizando-se peneirador do tipo RO-TAP.  0 sal de diferente 

granulometria foi acondicionado em sacos plesticos e conser-

vado em lugar de baixa umidade relativa,ate a hora da salga. 

eaa 

Antes do processamento os peixes foraM,submetidAS, a 

uma abordagem organoleptica, com a finalidade de se verifi-

car o seu estado de conscrva0o. Ap6s esta etaol, foi proce-

dida a pesagem, remoço da pele, eviscere0o, lavagem e file 

tagem dos cangulos, sendo os files oa'idos,novamente lavados 

em água corrente e em salmoura a 10% durante 15 minutos. Os 

files foram divididos em 5 lotes, sendo cada um deles trata-

do com sal de diferente aaanulometria, pelo metodo de salga 

seca, na proporg-a.o de 30%  le  cloreto de s6dio em relag-ao ao 

peso de cada lote. 

Os files foram ent-6o submetidos "a cura, sendo duran 
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te este periodo verificado os  indices  ck, penetra0o do sal e 

de desidrata0o do mIlisculo, em intervalos de 24 ioras 3 até 

ser atingido o equilíbrio osm6t1co do processo. detarmina- 

9-60 do cloreto de s6dio foi efetuada pelo método de  Mohr, en  

quanto a umidade do produto foi determinada por desseca0o a 

110°C,  at  peso constante (1). 

Com a finalidade de se verificara influéncia da gra 

nulometria do sal sobre a desnaturaço das proteinas foi de-

terminada apOs a cura, a solubiiidada das proteínas do mas -

cub  o de cada lote, pelo método do microbiureto (14). A capa-

cidade de reidrataçZo do músculo foi determinada pelo método 

descrito por Castos (3). 

0 rendimento foi calculado por diferença de peso  en  

tre a matéria prima e o produto elaborado. 
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4 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

4.1 - Penetrag5o de Cloreto de Sódio 

Os teores mínimo e máximo de penetrag-eo do cloreto 

de sódio no músculo do cangulo  Batistes  vetula, foram da or-

dem de 19,20 e 22,10%, referentes aos files tratados com sal 

de granulometria 4,00 e 1,00mm respectivamente. 

0 equilibrio osmcitico foi atingido na faixa de 2 a 

4 dias, verificando-se para o equillbrio osmOtico das amos- 

tras o seguinte cronograma: A amostra tratada com sal de gra 

nulometria 2,83mm, atingiu o equilTbrio osmOtico no 29 dia; 

as tratadas com sal de granulometria 1,41, 2,00 e 4,00mm a- 

tingiram no 39 dia; enquanto a amostra tratada com sai de gra 

nulometria 1,00, atingiu o equilrbrio somente no 49 dia(Fig.1 

e Tabela 1)Apesar dos sais finos possuirem um forte poder pe 

netrante, eles produzem uma violenta desnaturaç'áo das protei 

nas,as quais formam uma camada na superfície do mCisculo,oque 

dificulta a penetra0o do sal e consequentemente o aumento 

do tempo de cura (21), pois e do dominio público que esta só 

termina quando atingido o equilíbrio osmótico do processo 

de salga. Segundo dados da literatura, a salga do cangulo, 

Balistes vetula, com sal no tamizado, na proporOo de 305,o 

equilíbrio osmótico foi constatado no 4? dia de salga, fican 

do o músculo com uma concentra0o de 18,20% (17). 

As alteraqóes bioquímicas  so  tanto menores quanto 

maior fora penetra0o de sal no músculo (8). 



Considera-se que o tempo de salga suficiente 6  ague 

le  em que o teor de cloreto de sódio est5 compreendido entre 

17 e 18%, valores capazes de proporcionarem uma conservag5o 

normal (6). 

Comparando-se os resultados acima com aqueles obti-

dos para este estudo, observam-se certas vantagens, no ape-

nas com relag5o ao perrodo de cura, mas tambem com relagio 5 

concentrag5o de cloreto de sódio no produto elaborado. 

4.2 - Umidade final do produto 

Do 19 ao 39 dia de cura a umidade do produto mante-

ve uma relag5o inversa com a penetrag5o do cloreto de sódio 

por todos os lotes tratados com sal de diferentes dimensOes 

granulometricas. 

Do 3° para o 4? dia a umidade do milisculo salgado a-

tingiu o equilíbrio(Fig.2 e Tabela il)para todas as amostras, 

com excesso da processada com sal de partícula corresponden 

te a 1,00 mm. 

Apesar do equilíbrio comum a quatro das cinco amos-

tras, no 59 dia verificou-se uma elevag5o de umidade pela e-

levag5o de umidade dos produtos. Este fenómeno ó explicado 

pela e1evag5o da umidade relativa do ar durante a fase final 

da cura. (Tabela V). 

A elevag5o da umidade relativa do ar a valores supe 



riores a 76%, ocasiona uma elevagAo na umidade dos produtos 

salgados, tendendo A estabilizaçAo entre a quantidade de umi 

dade do produto e a porcentagem de umidade do ambiente(1). 

Além desse inconveniente, a capacidade higroscOpica 

do cloreto de magnésio existente no sal comum (27 e Tabela Vi) 

deve ter contriburdo para a absorgAo da umidade do ar. 

Tem-se estabelecido (21) que um teor de umidade en-

tre 35 a 40%, como sendo o ideal para o pescado salgado,  des  

de que o teor de cloreto de s6dio no seja inferior a 18%. 

4.3 - Solubilidade das Proternas 

A amostra tratada com sal de granulometria corres-

pondente a 1,00mm apresenta a menor porcentagem de protelna 

solúvel (30,83%) ao passo que a maior proporgAo (40,70%) cou  

be A partfcula de 4,00mm de dimensAo  (Tabela  III). 

A répida penetraçAo do cloreto de sOdio no músculo 

do pescado, aço pr6pria do sal de cristais finos, apresenta 

como desvantagens elevado poder de desnaturagAo das protef-

nas e possibilidade de tornar o produto salgado quebradiço. 

0 sal de cristais grossos tem menor poder de desnaturaçAo, 

mas em compensagao penetra lentamente no músculo do pescado, 

favorecendo com isto possfveis alteraçOes causadas por micro 

organismos (9,21). 
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4.4 - Capacidade de reidratasio 

E proporcional ao ganho de peso adquirido pelo pro-

duto salgado, bem como ao grau de solubilidade das proteínas. 

Seus valores mximo e mínimo foram 4,61 e 16,839  re  

ferentes respectivamente ao sal de granulometria 1,00 e 4,00 

mm (Tabela IV). 

4.5-Rendimento 

Correspondeu a 33,3%. E considerado baixo comparan-

do-se com o encontrado para a mesma espécie em estudo por 

SILVA, M.C.N. (23). 

4.6 - Observasiies subjetivas 

Foram comuns a todas as amostras um odor agradgvel 

e um aspecto indicativo de que estavam em boas condiç6es de 

consumo. 

A amostra tratada com sal de granulometria 2,83 mm 

mostrou-se com todas as características de um produto salga-

do de boa qualidade quais sejam: superfície livre de rugosi-

dade, consistência moderadamente rígida, baixa higroscopici-

dada e sem fridícios de alterasOes biolOgicas. 
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5 - CONCLOSOES 

1 - Todas as dimensOes granu1om6tricas apresentaram 

apreciável índice de penetra0o de cloreto de s6dio. 

2 - A velocidade de penetração do sal tamizado foi 

relativamente alta. 

3 - At o quarto dia de cura a umidade e o teor de 

cloreto de s6d1o, em todas as amostras, apresentaram uma  re-

laço inversa. 

4 - A desnaturaçáo das proteínas mostrou-se inversa 

mente proporcional is dimensOes granulomatricas. 

5 - A capacidade de reidrataçáo demonstrou ser pro-

porcional ao grau de solubilidade das proteínas. 

6 - 0 poder desidratante do sal tamEzado c relativa 

mente elevado. 

7 - O sai de granulometria correspondente a 2,83 mm 

o mais recomendavel para a salga seca, em relaçáo ás parti 

culas de granulometria 1,00; 1,41; 2,00 e 4,00mm, pois atin-

giu mais rapidamente o equilíbrio osmOtico,ocasionou uma  des  

natura0o de proteínas relativamente baixa, mostrou uma capa 

cidade de reidrata0o s6 inferior ao sal de granulometria 

gual a 4,00mm e apresentou a melhor aparência. 
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FIG.  I Penetrac -a.o de cloreto de sadio no mils- 
culo do cangulo durante o período de cura. 
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DIAS DE CURA  

FIG.  2 - Porcentaqem de umidade do mGsculo salga 

do do cangulo durante o período de  curl  
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GRANULOMETRIA(mm) 

()  
1,41 
2,00 

 4 2,8'3. 
— 4,00 

 A 

3- 

2. 

1 

1 2 
TEMPO DE REIDRATA00(HORAS)  

FIG.  3 - Porcentagem de reldrataç5o do miisculo do cangulo 
tratado com sal de diferente qranulometria. 



TABELA I - Dados referentes 'a oenetrag'ao de clorcto de sOdio, 

de diferente granulometria, no milsculo do cangu-

lo durante o período de'cura. Dados expressos em 

porcentagem. 

GRANULOMETRI A 
1 

PERTODO DE CURA (DIAS) 
(mm)  

4 5 
 

22,10 22,10 

19,97 19,97 

19,87 19,87 

20,4o 20,40 

19,20 19,20  

TABELA II - Dados referentes "a umidade do m172sculo do cangulo 

tratado com sal de diferente granulometria,duran 

te o período de cure. 

tagem. 

Dados expressos em porcen- 

GRANULOMETR IA I 
(mm)  

PERÍODO DE CURA (DIAS) 

1 4 5 

1,00 44,70 41,86 41,18 40,6o 42,50 

1,41 45,84 42,65 42,32 42,32 44,51 

2,00 44,41 43,54 42,73 42,73 43,66 

2,83 42,88 42,83 42,82 42,82 43,65 

400 42,79 42,52 42,40 42,40 45,1 

1 F-  
1 2 1 

1,00 

1,41 

2,00 

2,4 

400 

17,37 

16,5o 

18,82 

20,37 

18,82 

19,98 

19,69 

19,69 

20,40 

19,00 

20,56 

19,97 

19,87 

19,20 



TABELA 11 - Solubilidade das proternas do millsculo do canou- 

lo tratado com sal de diferente qranulometria. 

GRANULOMETRIA(mm) I 1“00 1 1 41  200 2,33i 4,00 

PORCENTAGEM DE 

SOLUBILIDADE 
30, 3 31,32 32,01. 32,06 40,70  

TABELA IV - Capacidade de reidrata9,50 do mCisculo do cangulo 

tratado com sal de diferente granulometria.Dados 

expressos em q de 5gua/100g do produto. 

TEMPO DE 
00 

RtIDRATA 
(HORAS) - 

1,00 I 1,41 I 2,00 I 2,83 4,00 

1 3,58 7,7; 12,17 15,10 16,83 

2 4,6 8,00 12,17 15,10 16,83 

3 4,61 9,35 12,17 15,10 16,83  

TABELA V Dados referentes 'a.  umidade relativa do ar durante 

os dias 05 a 09 de maio de 1978. 

Fonte fornecedora: Fundago Cearense de Meteorolo 

gia (FUNCEME) Cear cl - Brasil. 

DIA 05 06 I 07! 08 09  

UR % 88,06 86,66 90,66 90,66 96,33 



7 
CaSO, MgS04 1Mo ilnsoiuvels  Umidade 

_SALINAS 

 

NaC 1 

C F N T A GF NS 

Ti-BELA Anglises quantitativas de sal proveniente de tre 

ze salinas de Fortaleza, coletado no p-rTodo de 

setembro a dezembro do 1966.  

1 94,73 0,55 0,24 2,58 1,85 8,29 

2 95,97 0,6 0,37 2,30 0,73 7,85 

3 93,70 0,48 2,13 3,51 0,18 7,40 

4 95,16 1,28 0,97 1,27 1,30 9 

5 93,67 0,76 2,60 1, 9,20 

94,30 1,01 0_67 1,56 rn 

7 96,55 0,91 0,62 0,47 9,60 

3 93,07 0,43 2,27 3,05 

9 93 , 320 , 47 2,53 3,37 0,32 10,50 

10 93,00 0,45 3,09 2,  5,40 

11 51,46 2,35 4  8,40 

12 91 , 80 11,40 

13 96,40 0,01 0,65 2,27 4,30 

Fonte: LaboratOrio de Cigncias do Mar da Universidade Fede- 

ral do Cear. 
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