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AVALIACAO DOS EFEITOS DA REDUCAO DO PERIODO DE CURA NA SALGA
DO PESCADO VISANDO DIMINUICAO DE CUSTO DE PRODUCAO.
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1 INTRODUCAO

O pescado é um alimento de excelente valor nutricional, com proteinas de
alto valor biolégico e lipideos insaturados, além de vitaminas e sais minerais que
complementam uma dieta. Mas, o consumo per capita de pescado no pais ainda é
baixo 9kg/habitante (OMS, 2007), considerando que o Brasil produz mais de um
milhdo de toneladas/ano de pescado, gerando um PIB pesqueiro de R$ 5 bilhdes,
ocupando 800 mil profissionais entre pescadores e aquicultores e gerando 3,5
milhdes de empregos diretos e indiretos.

O setor pesqueiro possui um enorme potencial de crescimento e o Brasil
pode se tornar um dos maiores produtores mundiais de pescado, tanto pescado
congelado, quanto salgado, que é uma das opg¢des de conservacao ainda muito
utilizada pelas industrias processadoras da regido. A realizacdo da salga em peixes
€ um antigo e tradicional método de conservacao e a finalidade dessa operacao é
diminuir a atividade de agua (Aa) do produto para aumentar sua estabilidade
microbiana, quimica, bioquimica e também contribuir para o desenvolvimento de
caracteristicas desejaveis de aroma e sabor nos produtos.

Produtos com altos teores de sal, como o pescado salgado e seco, sao
considerados de facil conservacdo, apesar de nao estarem livres de sofrer
deterioracdo, decorrente de acdo enzimatica e/ou bacteriana, resultando na
producdo de varios compostos nitrogenados, cujo conjunto é denominado bases
volateis totais (BVT), sendo que a sua quantificacdo é considerada um parametro de
frescor (MARSICO, 2009; DELGADO, et al, 2003).

0 presente trabalho teve como objetivo avaliar a reducao do periodo de
cura de pescado em pilha seca, observando as caracteristicas minimas de
qualidade, minimizando os custos de producéo.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

A espécie utilizada para o estudo foi viola (Rhinobatos borkell)) fornecida
por uma industria pesqueira da regido. O processo foi realizado em escala piloto na
prépria empresa.

A viola foi recebida na empresa onde foi eviscerada e recebeu aplicacao
de sal moido manualmente e como etapa seguinte o pescado foi acondicionado em
pilhas de 1,0 x 1,0 x 0,50 m (técnica de salga seca). O periodo de cura para pescado
salgado em pilhas é de 8 dias (periodo normal) e o periodo teste foi de 6 dias
(periodo de teste), seguido de secagem ao sol.
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2.1 Avaliacao dos indicadores de qualidade fisico-quimico na matéria-prima e
no pescado salgado:

Segundo métodos analiticos oficiais descritos pelo Laboratério Nacional
de Referéncia Animal (LANARA), foram realizadas analises fisico-quimicas de Bases
Volateis Totais (BVT), Trimetilamina (TMA), Nimero de &cido tiobarbitdrico (TBA) e
Indice de Perdxido (IP). A coleta das amostras ocorreu por amostragem,
obedecendo a tabela do CODEX (1997), aleatoriamente de acordo com a
classificagao obtida na recepgéo do pescado.

2.2 Avaliacao microbiolégica da matéria-prima e no produto

As andlises microbiolégicas realizadas na matéria-prima e no pescado
salgado foram: verificacdo da presenca de bolores, contagem de coliformes totais e
coliformes termotolerantes; contagem de staphylococcus aureos, contagem total de
microorganismos aerobicos estritos e facultativos viaveis (LANARA,1981).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das determinagdes fisico-quimicas na matéria-prima e
produto, referentes ao periodo total de tratamento esta apresentado na Tabela 1,
apenas aos oito dias normais de cura e 0s seis dias, pois 0s resultados obtidos com
os sete dias de cura, apresentaram-se dentro dos padrées de legislacdo e
semelhante a cura em seis dias. Os valores das bases volateis totais (BVT),
trimetilamina (TMA), indice de peroxido (IP)para matéria-prima e produto final da
viola estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Resultados dos indicadores de qualidade

Espécie Matéria-prima Produto final

*BVT *TMA **TBA ***|p
Viola 8 dias 6 dias 8 dias 6 dias
Rhinobatos
( borkelty ~ >+1%042  45£0.30 1521058 1,48%0,26 1,45:0,46 0,75%0,32

Todas as analises foram realizadas em triplicata.
*resultados expressos em mg/100g de amostra.

** resultados expressos em mgMA/Kg de amostra.
***resultados expressos em meqg peroxido/Kg de amostra

Dentre os resultados obtidos na avaliacéo bioquimica do frescor do pescado, o
valor de Trimetilamina (TMA) nas amostras de pescado fresco (Tabela 1) esta de
acordo com os resultados recomendados pelo Ministério da Agricultura, o qual
determina valores inferiores de 6 mg/100 g TMA .

A rancidez é um problema que afeta diretamente a qualidade do pescado,
devida a grande concentracado de &acidos graxos insaturados, que podem causar a
oxidagdo, proporcionando uma perda de qualidade do produto. Sendo o n® de
numero de acido tiobarbitdrico (TEA) um método quimico para medir a rancidez
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do pescado e seus produtos, no qual os resultados de n® de TBA sao préximos ao
encontrado por Torres e Okani (1997) que variam entre 0,215 a 3,32(mg MA/Kg).

O valor do indice de Peréxido revela que o lote amostrado de viola ndo
apresenta alteracao lipidica por oxidacao, segundo Reguly, et.al.(1976), obtiveram
valores aproximados 0,25 <IP< 2, para esta espécie que € considerada magra.

Os resultados obtidos para determinacéao de coliformes termotolerantes e
coliformes totais para produto final foram de <1,0x10'UFC/g, tanto para amostras
obtidas com seis ou oito dias de cura sendo assim observou-se que as amostras
avaliadas mensalmente tanto para pescado fresco como para produto final estdo de
acordo com a metodologia recomendada por LANARA(1981), onde a contagem
maxima permitida & 10?2 UFC/g.

Com relacdo a contagem de microrganismos aerobios restritos
facultativos viaveis, flutuaram entre 2,0x10 * UFC/g a 6,7x10 * UFC/g para a amostra
avaliada, enquadrando-se nas recomendacdes da legislagdo, que é de 3X10°UFC/g.
As determinacdes de staphylococcus dureos resultaram em contagens de <1,0x10'
a <1,0x10% UFC/mL para as amostras estudadas, sendo que as recomendacoes da
legislacao (Portaria n® 01/28 Jan/1987 do Ministério da Saude) sdo de no maximo de
10° UFC/mL. A auséncia de coliformes termotolerantes, Staphylococcus aureus
confirma que os procedimentos sanitarios e higiénicos foram corretamente seguidos
desde a captura, preparo o obtencao do produto final.

4 CONCLUSAO

Mediante os resultados apresentados, conclui-se que € viavel realizar a
diminuicéo do periodo de cura do pescado salgado seco em pilha de 8 para 6 dias,
se forem mantidas as recomendacgdes das boas praticas de fabricacdo e prensagem
em pilha apds o periodo de cura, reduzindo assim custos de produgao.

O pescado com seis dias de cura apresentou condi¢ées fisico-quimicas e
microbioldgicas favoraveis, significando que a qualidade do produto nao foi alterada
no processamento.
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