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RESUMO

Neste trabalho sao estudadas as condictes para a cerreta combinagdo entre o tempo
de cuna, acidificacdo e nivel de sal para produzin wna semi-conserva de pescado de agua
doce acondicionada em vidro, wtibizando o efeito da combinacao sal/acido. As espacies
utilizadas foram jaraqui (Semaprochilodus spp. |, Curimata (Prochilodus nigricans), Dou-
tade (Brachypfatistoma ffavicans) e Pirarucu (Arapaima gigas|). Na salmona de cura predd
mnar o tempo Lndicado para se obtern uma melhon textura fod de 4 semanas, a acidificacao
nte 4,5 fod aleangada na s0lugdo contende 5% de acide/100 ghamas de pescado e 0 nivel
adequado de sal fod de 15% (p/v). Na salmora flaverizante a propohedo de acide fod de
15 (uiv] o que forna o predute de sabor agradaved, sal na concentracde de 2% (p/v) e a
adicac de 1% de condimentes.

Palavias chave: Semi-conserva de pescade, Pescado em escabeche, Tecnofegia do pes
cado.

INTRODUGAO

A regiao Amazonica € fonte inestimavel de uma imensa quantidade de saborosas espe
ties de peixes, que sao hastante apreciadas nao so pela populagao local mas também por
todos aqueles que a visitam.

0 grande aumento populacional do Estado, principalmente na regiac de Manaus,resul
tou nos Ultimos anos na necessidade de um acréscimo na produgac de alimentos. 0 pescado
que sempre ocupou lugar de destaque na economia regional, contribuindo em 1987, segundo
dados da SUDEPE, com Cr$953.727,00 para uma producao estimada de 45 toneladas, tem oca-
sionado uma maior preocupagao devido a pesca predatoria das espécies mais nobres.

Em determinadas épocas do ano, de agosto a novembro, nos periodos deabundancia do
pescado, ha uma perda de cerca de 20% da produgao, que se tornam improprio para o consu

m, devido principalmente a caréncia de infra-estrutura do setor pesqueiro, falta que
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representa ponderaveis prejuizos no quantitativo de proteinas que deixam de ser ofereci
das a populagao da regiao, (PRODAPAM, 1971).

Alem disso existem ainda dois fatores que limitam o consumo de algumas espécies de
pescado no Estado: o primeiro deve-se ao habito alimentar do amazonense nao consumir eg
peécies de peixe lisos ou sem escamas, tais como pirarara, caparari, dourado, piramuta-
ba etc.; o segundo € o fato da grande gquantidade de espinhas contidas no filé das espe-
cies mais abundantes como o jaraqui, curimata, matrincha (Falabela, 1984).

0 pescado em conserva ''Marinado', "Escabeche'' ou '"Picles de peixe'' € umprodutoen
potencial que tem consumo definido na Inglaterra, Estados Unidos e Japao. (FAO/OEA,1975).
0 método consiste basicamente da combinacao do efeito sal e acido, normalmente com aci-
do acético, realizado atraves de duas etapas bem distintas: primeiro o tratamento de Sa]
mora de cura preliminar e, segundo a Salmora Flavorizante (Melay, 1979).

Segundo Iredale (1983), o produto marinado resultante tem um sabor caracteristico
gosto agradavel e livre de contaminagao apos uma razoavel vida-de-prateleira. 0 pH dos
predutos marinados deve ser 4,5 ou mais baixo para retardar a agao das bactérias e enzl
mas, porém algumas bactérias e enzimas permanecem ativas nos marinados durante o tempo
de estocagem. Esta acao residual em algumas semi-conservas € conveniente por produzi-
rem um agradavel e tipico sabor no produto.

Com base nesses fatos podemos justificar a necessidade de um maior aproveitamento
das espécies de pescado, atraves da aplicagao de diferentes tecnologias, que permitamao
uso mais racional dos recursos, muitos ate entao inexplorados comercialmente.

Entretanto isto nao ocorre porque a instalagdo de unidades produtoras deste tipo
requer o dominio de uma tecnologia especifica adaptada as espécies nativas ate entao des
tonhecidas em nossas condicoes.

Voltado para o aproveitamento do pescado regional pelo uso de uma tecnologia sim-
ples, porém eficiente, para elaboragdo de uma semi-conserva de pescado. Este  trabalho
objetiva determinar alguns parametros a fim de se obter um produto ideal, aceitavel ede

boa qualidade.

MATERIAL E METODOS

0 trabalho foi dividido em duas etapas: primeiramente utilizou-se o jaraqui (Sema
prochilodu§ spp.) para se avaliar a correta combinagao entre o tempo de cura, acidifica
gao e nivel de sal com a finalidade de se obter uma semi-conserva com umsabor agradave
para o consumo. Com base nestes resultados foram feitos outros experimentos wutilizan-
do-se 3 diferentes espécies de pescado para se determinar quais aguelas que poderao se
adequar a elaboracac deste tipo de produto. Sendo estas especies a Curimata (Prochilo-
dus nigricans), Dourado (Brachyplatistoma flavicans) e Pirarucu {Arapaima gigas).

Hatéria prima

Todos os lotes de pescados foram adquiridos no Porto de Desembarque de Pescado de
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anaus, diretamente do pescador apos uma avaliacao da qualidade. Em seguida foram trans-

ortados, em caixas isotérmicas, para o laboratorio onde foram eviscerados, processados
/ou estocados.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas segundo os metodos recomendados pela
DAC (1974):

pH - método potenciométrico

umidade - metodo gravimetrico

proteinas - método de Kjeldahl

materia graxa - método Soxlet

cinzas - em mufla a 550°¢

acidez na Salmora, em % de Acido Acetico

rendimentos

As analises organolépticas foram feitas através dos métodos da ordenagdo das ames

ras pela preferéncia segundo Monteiro (1984).
Processamento

Foi elaborado um fluxograma (Fig. 1) para a fabricagao de picles de peixe, comba-
¢ no processamento do marinado de Hering utilizado na lInglaterra, sendo feito algumas
daptacdes para nossas condig¢ées especificas, com o uso de espécies de pescado de agua

aoce.

MATER | A=PRIMA
FILETﬁAMENTO
LAVAGEM

SALMORA DE CURA PRELIMINAR
(15% de fal p/v)

ESCOAR, LAVAR E APARAR AS PONTAS
EMBALAR 0O PESCADO EM VIDROS ADICIONANDO
SALMORA FLAVORIZANTE QUENTE 2:1
(2% de sal, p/v)
|
FECHAMENTO DOS V|DROS

|
PASTEURIZAGAO
(809C/15 minutos)

RESFRIAMENTO

ARMAZENAMENTO A 10°C

fig. 1 Fluxograma dc processamento de Picles de Peixe utilizado no experimento.

Fonte: Melay (1979).
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Determinacac da concentragdo de acido

acetico na salmora preliminar

Foram preparadas cinco solugoes de Acido Acético com diferentes concentracdes ba-
seadas na quantidade de acido necessario para trazer o pH de 100 gramas de pescado atd

4,5, apontada na curva de acidificagao de matéria-prima (Fig. 2).
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Fig. 2. Curva de acidificacao do Jaraqui.

0 processo de cura na salmora preliminar é decisivo para a capacidade de conserva
gdo do marinado. Para se estabelecer a composicao da salmora, € muito importante a ut]
lizagao da proporgao de 1:1 pescado/liquido, que no final do processo de cura a concen-
tragao de acido do pescado e do 1iquido sejam de aproximadamente 2,5% (Ludorff & Meyer,
1978) .

Determinacao do nivel de sal e tempo de cura preliminar

0s files sem pele e inteiros de jaraqui foram colocados em 5 (cinco) recipientes
plasticos comcapacidade para | kg de pescado cada um, em sequida foi adiconado sal co-
mum de cozinha nas sequintes concentragoes 5%, 10%, 15%, 20% e 30% (p/v) / diluidonaso

lugao contendo 1 litro de acido acético na proporgao necessaria.

As embalagens contendc as amostras foram tampadas, rotuladas e mantidas em refri-
gerador doméstico a temperatura de 10%C. 0s frascos eram agitados rigorosamente, todos

pbs dias a fim de que o liquido entrasse em contate com todas as partes do pescado, asse
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gurando uma completa mistura da salmora acida.

Durante o processo de cura, uma parte do vinagre e do sal penetram no pescade, ate
que se estabeleca um equilibrio entre as concentragoes de agua tissular do pescado e a
salmora de cura.

Foram retiradas amostras a partir da 12 semana de cura para serem analisadas sen-
sorialmente, por uma equipe de 4 (quatro) provadores, a fim de avaliar o sabor e o aro-
ma do marinado, assim como também o julgamento da textura do produto, que foi avaliado
com base nas concentragoes de sal atraves de uma escala de pontuacgao de | a 5 com os ex
tremos de ''muito duro' e ''muito mole' respectivamente, tendo o valor 3 comoamedia acei
tavel.

Determinacao da salmora flavorizante

As amostras apos o final do perioedo de cura, como determinado no topico (Determi-
nacao do nivel de sal e tempo de cura preliminar), foram acondicionadas em recipientes
de vidro, dotados de boca larga e tampa de enroscar, com capacidade para 200 gramas de
peso liquido do produto. Foram feitas 5 (cinco) solugoes contendo 1% (v/v) deacido ace
tico cada, baseado na concentragao necessaria para tornar o produto final aceitavel, po
rem tendo o cuidado de assegurar que o pH do produto nao exceda 4,5. A estasolugdo de
acido foi acondicionado sal nas seguintes propor¢oes 1%, 2%, 3%, 4% e 5% (p/v), emsequi
da as solugoes foram aquecidas e adicionadas nos recipientes contendo o pescado na pro-
porgao de 1:2 liquido/produto, e imediatamente tampados.

Apos esta etapa os frascos contendo o pescado salmorado foram pasteurizados a tem
peratura de 80°¢ por 15 minutos, resfriados e estocados a 10°¢, para serem submetidos a

avaliacao de preferéncia quanto ao nivel de sal por uma equipe de 6 (seis) provadores.

RESULTADO E DISCUSSAO

Caracteristica da materia-prima utilizada no experimento

A Tabela 1, apresenta os resultados das analises da composigao centesimal, pH e
rendimento das 4 especies de pescado utilizadas no experimento. 0s valores de umidade,
proteina, minerais e pH estdo dentro das faixas normais desta espécie de pescado. Quan
to aos niveis de gordura, podemos observar que tanto o Jaraqui guanto a Curimata possuen
un teor de lipidios mais elevado do que o Pirarucu e o Dourado, o que podera ocasionar
processos de oxidacao das gorduras, durante o periodo de armazenamento, comprovaveisal
teracoes da qualidade.

0 rendimento das espécies utilizadas sac apresentadas no Quadro |.
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Quadro |. Rendimento medio das espécies utilizadas no experimento.

Especies Peso Total Comprimento Total File & Residuo
gramas cm

Jaraqui 250 26,0 36,78 63,22

Curimata 410 30,0 38,87 61,13

Dourade 10.055 111,40 29,41 70,59

Pirarucu 12.117 118,00 55,45 L4 55

Tabela 1. Composicao quimica, pH e o rendimento do pescado in natura.

Especie Umidade Proteina Gordura Cinza pH Rendimento
(2) (%) (%) (%) (%) (%)
Jaraqui 76,34 16,73 5,72 1,21 5,9 36,78
Curimata 78,83 14,71 5,81 1,09 6,6 38,87
Dourado 80,50 18,40 0,30 0,8 6,1 29,41
Pirarucu 80,80 18,60 0,10 0,5 6,0 55,45

Concentragao de acido na salmora preliminar

0s dados apontados na cura de acidificacao (Fig. 2) indicam a necessidade de 5% de
Bcido acético para fazer baixar o pH de 100 gramas de pescado de seu valor natural, até
L,5, considerando um valor seauro para produtos acidificados artificialmente.Poderdéig
da, a nivel artesanal, ser utilizado o vinagre branco de uva, que possui em media 4,5%

de acido acetico, na concentragao de 100/ml 100 g de pescado.
Concentragao de sal e tempo de cura preliminar

As avaliagOes sensoriais no produto, demonstram que a partir da 42 (quarta) sema-
na de cura, a temperatura de 1006, se alcanga um sabor agradavel. Sendo este o tempor@
nimo sugerido para a cura preliminar e que segundo Melay (1979) pode se extender ate no
maximo 15 semanas em temperatura de 10%.

Segundo (Ludorff & Meyer, 1978) durante a cura preliminar o acido acético estabe-
lece um valer de pH 4,3, com o qual se cria as condigoes otimas para as proteasas, que
sao capazes de desdobrar as proteinas até a fase de amincacidos, que por sua vez, pres
tam ao marinado, entre outras coisas, seu agradavel aroma especifico.

0s resultados da avaliagao subjetiva da textura do produto contido em diferentes

concentragoes de sal. apos 4 semanas de cura, sao apresentadas a seguir.
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COMCENTRACAO DE SAL MEDIA DAS MOTAS ATRIBUIL
DAS PELOS PROVADORES

5% 12
10% 2.0
15% 3.0
20% ol
30% 4.2

L - - - !

0s resultados acima revelam que o nivel de 15% de sal adicionado na salmora preli

pinar estabelece uma textura ideal para o marinado, com a media (3.0). Nesta fase o sal
exerce uma acao consolizadora sobre a consisténcia da carne do pescado que torna a tex-

tura firme, porém nao excessivamente dura.
Salmora flavorizante

0s resultados nos testes organolepticos obtidos com diferentes concentragoes de

sal nas cinco solugdes de acido foram as seguintes:

SOLUGDES DE SAL P/V NTVEL DE PREFERENCIA

1% 1
2% 3
3% i
LY 1
5% nerthum

Portanto os dados apontados nos testes organolépticos indicaram a solugao conten
fo 2% de sal p/v como a de preferéncia do maior nimero de provadores. 0 vinagre branco
fe uva também podera ser usado para fazer esta solugdo sendo diluido em agua na propor
30 de 1:4 (vinagre/agua). 0 conteudo acido do vinagre pode variar consideravelmente,
evendo-se tomar cuidado para assegurar que o vinagre guando diluido seja equivalente a

1% de acido na solugao.
Embalagem

ApGs o periodo de cura a carne do pescado ficou branca, opaca e firme, porém sua
textura nac ficou dura. Nesta etapa os filés de pescado foram aparados para que sua apa
réncia fosse uniforme, e em seguida colocados nas jarras de vidros, com boca larga e co
bertos com salmora flavorizante quente contendo fatias de cebola que ficam no topodovi
fro, adiciona-se também uma folha de louro, finalmente os vidros foram tampadose pasteu

rizados.
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CONCLUSOES

. A acidificacao do produto até pH 4,5 foi alcancada em solucao com concentraga
de 5% de acido acetico/100g de pescado na proporgcac de 1:1 na relacido peixe/liquido. M
caso da utilizagao de vinagre branco a porgdao & de 100 ml de vinagre para cada 100 g d

filé de pescado.

. 0 nivel de sal ideal contido na solugao da salmora preliminar € de 15% (p/v).

S

. 0 tempo de cura preliminar, segundo as avaliacoes sensoriais do produto, est:

completado a partir da 42 semana.

. A concentracao de éci@o acetico contido na salmora flavorizante 2 de 1% (v/v) ¢
o nivel de sal adequado, segundo a equipe de provadores, foi aquele na solugdo contendc
2% (p/v), quando a solugio foi feita com vinagre este devera ser diluido na proporgao de

1:4 (vinagre/agua).
. No produto final a taxa de peixe/liquido de cobertura devera ser 2:1.

. Os testes preliminares indicam, que as especies de pescado utilizadas: Jaraqui,
Curimata, Dourado e Pirarucu, sao adequadas para fabricagao de marinado ou 'picles e

peixe'’.

BUMMARY

In this study the interaction between cuwriing tfime, acidificationand saltiness wab
studied in ornden to defermine the conditions necessany to produce a botted semi-preser-
Ve of freshwatern fish. The species utilized were faragui Semaprochifodus ssp., cwiing
td Prochilodus nigricans, dowrado Brachyplatistoma flavicans e pirarucu Arapaima gigas.
Fourn weeks in the indedal cuning brine was necessary fo obtain the best resulits with
nespect to texture. The cuiing badne had a pH of 4-5, achievedby using 5% acdd per 100
of §4ish, and 15% (p/v] of salt. Agreeable fLavor was obfained using a fLavoring bring
of 1% (v/v) acid, 2% salt (p/v) and 1% seasoning additives.

Key-wonds: Botied semi-presenve of freshwatern fish, Marinade, §Lsh Tecnology.
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