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RESUMO: Devido a certa carência de informações sobre o pescado
salgado, comerclalizado na cidade de Belém, realizou-se
a presente pesquisa tendo por finalidade levantar dados

sobre sua elaboraç~o, caracterlzaç~o ilsico-qulmica
microbiológica. As amostras foram coletadas no Porto do
Sal, Porto da Conceição e Porto da Palha. locais de

desembarque do produto advindo de diversos municípios
do interior do Estado, e aí mesmo comercializaclo. A

amostra abrangeu várias espécies de peixe como,

Bandeirado. Gurijuba, Hero, Pescada) Gó,
Piramutaba, Dourada, Piranha e Pratiqueira.

Tainha,

SUHMARY: This paper intend to suplly the lack of information

about the salted fish traded in the city of Belém. 50
were surveyed data about manufacturing process and

microbiologic and phyisico-chemical carachteristics.

The sampler were collected at Porto do Sal. Porto do

Conceição and ~orto do Pallea, were the fishes are
received frow interior of the 5tate of Pará saled to

the people. The sampling embraced severa! types of

fishes as Bande Lr ado , Gurijuba, Mero, Pescada Oó ,
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INTRODUçAo

Na cidade de Belém é comumente comercializado o
peixe salgado, obtido de forma artesanal.

Considerando as características organolépticas que
na sua grande maioria não são boas, nos propomos a estu-
dar sob o ponto de vista físico-químico e microbiológi-
co, o peixe salgado comercializado na cidade de Belém.

O sistema empregado para obtenção é extremamente
rudimentar e financiado, em grande parte, pelos proprie-
tários das embarcações.

Através de contatos com os pescadores que residel"
próximo a Zona de pesca, os proprietários das embarca-
ç6es, durante a época de captura, financiam a alimenta-
ção dos pescadores, através de um sistema denominado de
I'aviamento". Na mesma ocasião, entregam também o sal,
que será empregado na salga do pescado capturado.

O processo inicia coma ida dos pescadores para as

zonas de pesca, onde permanecem por um período aproxima-
do de 90 dias. Os financiadores mandam suas embar-
cações a estes locais, depois de 15 dias, em períodos
sucessivos de igual duração. Estas recebem o peixe sal-
gado, deixando os mantimentos e sal, em locais próprirs
denominados de I'abrigos" em ilhas próximas a zona de
peixe.

O processo é extremamente artesanal estando as
etapas detalhadas, conforme o fluxograma apresentado na
FIGURA 1.

FIGURA 1
Fluxograma da obtenção de peixe salgdo
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a) Pesca: ~ realizada atravé~·de rede e anzol, dependen-
do do tipo de peixe, em embarcações de pequeno porte,
com um número médio de cinco pescadores, sendo reali-
zada no período de maio a dezembro ~m alto mar e de
janeiro a abril próximo as margens.

b) Seleção: Para facilitar o preparo e comercialização
do produto salgado, os peixes são separados por espé-
cie.

c) E"visceração: t a retirada das vísceras, devido ser a

flora intestinal responsável em parte, pela deterio-
ração do pescado.

d) Corte: ~ a separação do peixe em duas bandas.
e) Lavagem: ~ utilizada a água do local e este proc~sso

tem a finalidade de remover o sangue, muco e matérias
estranhas.

f) Lanhagem: são feitos cortes nos músculos do
na forma transversal, visando a mais rápida
cão do sal.

pescado
penetra-

g) Salga: O peixe é colocado em camadas alternadas com
sal, de modo que a salmoura formada pelo sal e a umi-
dade do pescado, seja retirada do contacto com o pro-
duto.

h) Empilhamento: Os peixes são colocados uns sobre os ou-
tros no porão dos barcos, até a chegada nos locais de
desembarque.

MATERIAIS E MeTODOS

1.1 MATERIAL

O material foi coletado em três pontos da cida-
de, onde sua comercialização se processa, denominados de
Porto do Sal, Porto da Conceição e Porto da Palha.

Os tipos de peixe coletados foram: Bandeirado-
Bagre marinus; Gurijuba - Arius lumiscptis Mero - Pro-
micops ltaiara; Pescada Gó - Macrodon Ancylodon; Tainha-
Mugil spp; Piramutaba - Brachyplatystoma Vaillanti; Dou-
rada - Brachyplatystoma Flavicans; Piranha - Serrasalmus
spp e Pratiqueira - Mugil spp.
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As análises físico-químicas e microbiológicas
foram realizadas em três amostras de cada espécie cole-
tadas ao acaso, em épocas e locais diferentes.

1.2 MtTODO

Os métodos empregados para as análises físico-
químicas foram os seguintes:

a) Voláteis a 105: Realizado em estufa, a 1050C
durante 1 hora, até peso constante.

b) Proteína bruta: Pela digestão e destilação
em aparelho de Kjeldahl e titulação final
com HCl.

c) Lipídios: Determinado através
com éter de petróleo.

de extração

d) Cinzas: Em mufla a 5500C por aproximadamente
4 horas e em seguida durante 1 hora até peso
constante.

e) Glicídios: Foi calculado somendo-se os valo-
res de umidade, proteína, lipídios e cinzas
e este valor subtraído de 100.

f) Cloretos em NaCI: Foi empregado o
volumétrico de Moh=.

método

g) Valor calórico: Obtido através da
fórmula:

seguinte

Kcal = (Proteína + Glicídios) 4 + Lipídios x
9.

Os métodos empregados para análise microbioló-
gica foram:

a) Coliformes fecais: Utilizou-se como meio
preventivo o caldo lauril sulfato e confir-
mativo o V.B. Em seguida os tubos positivos
foram repicados para E.M.B. Levine e as co-
lônias características submetidas a confir-
mação bioquímica com as seguintes
Indol, vermelho de metila, Voges
e citrato.

provas:
Proskaner
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b) Staphylococcus Aureus: Contagem em superfí-
cie no meio Baird-Parker, transferindo-se as
colônias características para o meio BHI e
confirmando-se através do teste da coagula-
se. Temperatura de incubação 37oC/48 horas.

c) Salmonela: Através do pré-enriquecimento com
água peptonada, enriquecimento com selenito
e tetrationato, plaqueamento em Agar 55, as
colônias típicas foram repicadas para o TSI
e LIA. A partir dos tubos que apresentavam
respostas típicas para salmonela, procedeu-
se aos testes sorológicos de aglutinação em
lâmina, usando os antisoros polivalentes "O"
e "HIt

•

d) Contagem padrão em placas: Feita com Agar
padrão adicionado 15% de sal, fundido
e resfriado a 450C, utilizando-se para
inoculação, diluições de até 10-5 da amos-
tra. Após incubação a 37oC/48 horas foi rea-
lizada a contagem.

2 RESULTADOS E DrscussAo

Os resultados da análise físico-química cons-
tantes no TABELA 1; são a média de três amostras de ca-
da espécie coletada ao acaso, em épocas e locais diver-
sos.

TABELA 1

Resultados das determinações físico-químicas realizadas
nas amostras coletadas

Determinações ~mldad Proce lna í p ldtc Cinza Gj í c ld Ioa Cloretos Valor

Em NaCl
Ca lórico

Amostra
.•. .. .•. .•. .•. % Kcal

8andei r a do 49,87 23,42 4,18 20,55 1,97 17,6 ] 39,18
Cur í j ubn 48,99 25,42 3,14 70,39 2,05 1R, t6 11R,14

~1L'n' 48,69 25,04 4,78 19,08 :>.,40 17,34 152,78
Pescada Gó 46,99 24,12 4,23 22,82 1,83 19,19 141,87
'ra tuhe 4?,44 25,71 2,19 21,22 1,43 18,15 128,27
Pt r amu teba 48,93 27,13 1,72 20,07 2,15 16,95 132,56
Dour-ada 46,05 31,25 1,64 19,14 1,91 17,05 147,40
Pt ranna 46,50 27,49 5,85 18,23 1,92 15,99 170,29
Pre t í.que t r a 50,68 24,96 2,81 20,08 1,46 17,67 130,97
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o decreto nO 52.532 na sua NTA-8. Cons~rvas
de Pescado, estipula para o pescado, semidessecado sal-
gado, um máximo de 45% de umidade e de 20% de cloreto de
sódio. Na TABELA 1 verifica-se que todas as amostras se
encontram fora do iimite especificado para umidade, pro-
piciando assim, urnadegradação mais rápida do produto.
Em relação ao teor de cloreto de sódio, não se verificou
ultrapassagem dos limites.

Os resultados das determinações microbiológi-
cas, coris t.an+e s da TABELA 2, são a média de três amos-

tras de cada espécie coletadas ao acaso, em épocas e
locais diversos.

TABELA 2
Resultados das determinações microbiológicas

Determinações Co l t forme s Sthaph i Ioc co-' Sa Imoue Ia Contngem

Peca ts

Amostra N~IP/g Aureus/g Aus (>m 25g Padrâojg

Bandeirado Aus. Aus. Aus. 4,1(, x 105

Gurljuba 9/g Aus. Aus. 7,61 x \04

Nero Aus. Aus. Aus • 7,01 x ]O'
Pe scnda Cõ 21/g Aus • Aus. '] ,46 x \07

Tn Lnha Aus. Aus • Aus. 9,2l x io'
Pf r amut aba Aus. Aus. Aus. '],44 x ]O'
Dourada 21/g Aus. Aus. 2,4) x 10'

Piranh.::. Aus. 102/g Aus. Q,4.1 x 104

Pratiqueira 15/g Aus. Aus. 1,08 x \04

A portaria do Serviço Nacional de Vigiláncia Sa-
nitária - Oinal nO 01/87 de 28 de janeiro de 1987, "que
aprovou os padrões microbiológicos para os produtos ex-
postos a venda, ou de alguma forma destinados ao consumo,
não faz nenhuma referência ao parâmetro contagem total,
no produto pescado salgado. Entretanto, observou-se em
algumas amostras valores bastantes elevados, indicando o
início de um processp deteriorativo

3 CONCLUsAo

As características organoléticas dos peixes co-
letados, indicaram urnabaixa qualidade, em relacão ao
odor, aspecto e cõr, o que veio confirmar alguns paráme-
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tros determinados, como, umidade e contagem padrão.
O processo de elaboração do produto, realizado

de forma extremamente artesanal, e o sistema de comercia-
lização, realizado em locais que apresentam condições hi-
giênicas insatisfatórias, são fatores que contribuem para
o rebaixamento da qualidade do produto.
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