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Resumo
O objetivo do presente estudo foi avaliar o processo da salga seca e salga úmida em filés de pacu 
(P. mesopotamicus), provenientes do cultivo em tanques-rede. Os filés com pele foram salgados na 
proporção de 40% de sal em relação ao peso inicial, por um período de 10 dias. Após processamento, 
foram avaliados os parâmetros microbiológicos e de composição centesimal dos filés submetidos a 
salga, bem como a determinação da concentração de cloreto de sódio (NaCl) e cálculo de rendimento. 
Quanto à composição centesimal foram avaliados os teores de proteína, extrato etéreo, umidade e matéria 
mineral da matéria-prima in natura e nos produtos processados por salga. As análises microbiológicas 
compreenderam a determinação de coliformes a 45°C, Salmonella sp e Staphylococcus coagulase 
positiva. Os pacus submetidos a salga úmida e seca mantiveram-se dentro dos padrões microbiológicos 
estabelecidos pela legislação. Os teores de umidade, proteína, lipídios e cloretos apresentaram 
diferenças (p< 0,05) entre os processos de salga. No entanto, ambas as formas podem ser utilizadas para 
o desenvolvimento de processos tecnológicos de baixo investimento incentivando novas opções para o 
consumo de pescado.
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Abstract
The goal of this study was to evaluate the process of salting and dry salting of fillets in pacu (P. 
mesopotamicus), from cultivation in cages. Fillet with skin were salted at a rate of 40% of salt in relation 
of the initial weight, for a period of 10 days. After processing, were evaluated for microbiological 
and centesimal composition of fillets subjected to salting and determining the concentration of sodium 
chloride (NaCl) and calculation of income. The centesimal composition were evaluated the protein, ether 
extract, moisture and ash of the raw material fresh and processed products by salting. The microbiological 
analysis included the determination of coliforms at 45 ° C, Salmonella and Staphylococcus coagulase 
positive. The pacus subjected to umided and dry salting were within quality control standards established 
by the legislation. The content of umided, protein, lipids and chlorides showed differences (p< 0.05) 
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between the processes of salt. However both forms can be used for the development of technological 
processes of low investment by encouraging new options for fish consumption.
Key words: Conservation. Native fish. Fish technology. Processing.

Introdução

A carne de pescado é um produto de alto valor 
nutricional, rico em proteínas, lipídeos, minerais e 
vitaminas A, D e do complexo B (OGAWA, 1999). 
No entanto, é considerado um alimento altamente 
perecível (PRENTICE; SAINZ, 2005), devido a 
sua elevada atividade de água, gorduras insaturadas 
facilmente oxidáveis e pH próximo da neutralidade, 
condições estas que favorecem um excelente 
meio de cultura de microorganismos patogênicos 
(LANDGRAF, 2003).

Dessa forma, a implementação de diversas 
formas de processamento e conservação do pescado 
é condição necessária para agregar valor aos 
produtos e favorecer o maior consumo de produtos 
à base de peixe.

A salga é um dos métodos mais tradicionais 
de preservação de alimentos. É um processo 
relativamente simples, de fácil elaboração e 
baixo custo (PÉREZ et al., 2007). Está baseada 
no princípio da desidratação osmótica, em que o 
cloreto de sódio é a substância química utilizada 
(OLIVEIRA et al., 2008).

Durante o processo de salga, verifica-se a 
penetração do sal e conseqüente liberação de água 
da musculatura, diminuindo assim a atividade 
de água e criando condições impróprias para o 
desenvolvimento microbiano. Para garantir melhor 
conservação, ao final do processamento, o produto 
salgado é submetido a processos complementares, 
como secagem e/ou refrigeração (BARUFFALDI; 
OLIVEIRA, 1998).

Existem dois métodos principais de salga, a 
salga seca e úmida. A salga seca consiste no contato 
da matéria-prima direto com o cloreto de sódio 
(OLIVEIRA, 2007), favorecendo dessa forma uma 
maior desidratação do peixe, no entanto o pescado é 
mais susceptível a oxidação lipídica com o emprego 

desta técnica dado o contato do oxigênio com o 
produto (OGAWA et al., 1999).

Já a salga úmida é um processo onde a matéria-
prima é imersa em salmoura a uma concentração 
adequada. Neste processo a solução saturada de 
cloreto de sódio permanece no recipiente que contém 
o peixe o que garante uma baixa concentração de 
oxigênio no meio, protegendo a gordura do processo 
de oxidação (CARDOSO, 2003). 

O pacu (P. mesopotamicus) é uma espécie 
nativa que apresenta crescimento rápido e boa 
aceitação pelo mercado consumidor (JOMORI 
et al., 2005), tornando-se uma espécie importante 
para a aquicultura brasileira (LIMA; OLIVEIRA; 
CONLON, 1999) e uma boa opção para utilização 
em processamento.

O presente trabalho teve como objetivo 
avaliar o rendimento, a composição centesimal 
e microbiológica do pacu (P. mesopotamicus), 
submetidos aos processos de salga úmida e seca.

Material e Métodos

Foram utilizados cinco pacus provenientes 
do cultivo em tanques-rede no Centro de 
Desenvolvimento de Tecnologias para Piscicultura 
em Tanques-rede, localizado no Refúgio Biológico 
do município de Santa Helena – PR, Brasil. Os 
peixes foram insensibilizados e acondicionados 
em gelo e água e transportados ao laboratório de 
Tecnologia do Pescado da Universidade Estadual 
do Oeste do Paraná - Campus - Toledo. Os quais 
foram eviscerados, descabeçados e lavados com 
água clorada (5 ppm) para remoção de sangue e 
vísceras. 

Posteriormente, os peixes foram cortados 
longitudinalmente para obtenção de dez amostras. 
Os filés com pele (20 a 30 mm de espessura) foram 
submetidos ao processo de salga úmida e seca, com 
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pesos médios iniciais de 367,73 ± 26,23 g e 359,14 
± 103,20 g, respectivamente, por um período de 10 
dias.

Os peixes foram salgados, apenas uma única 
vez, na proporção de 40% de sal em relação ao peso 
inicial. No processo de salga úmida empregou-se 
salmoura saturada, utilizando sal fino (cerca de 1 
mm) enquanto para a salga seca utilizou-se 25% 
sal fino e 75% sal grosso (cerca de 5 mm) para se 
evitar o fenômeno de “queima do sal” (BERKEL; 
BOOGAARD; HEIJNEN, 2005). O delineamento 
experimental foi inteiramente ao acaso com dois 
tratamentos e cinco repetições.

Após o processo de salga, para reduzir o teor de 
umidade a níveis adequados para a sua conservação, 
em torno de 45% de umidade conforme Ferreira 
et al. (2002), os peixes foram acondicionados em 
estufa com ventilação forçada a 55°C por 12 horas 
para secagem do produto. Posteriormente, foram 
pesados para realizar o cálculo de rendimento 
[(peso inicial – peso final)/peso inicial], análises 
de composição centesimal, microbiológica e 
determinação de cloretos.

Para análise de composição centesimal, foram 

avaliados os teores de proteína, extrato etéreo, 
umidade e matéria mineral da matéria-prima in 
natura e dos produtos submetidos a salga segundo 
as metodologias da AOAC (2000). Para avaliar 
as condições higiênico-sanitárias dos filés antes 
da salga e após a secagem, foram realizadas 
análises microbiológicas de coliformes a 45ºC, 
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella 
sp, segundo Silva, Junqueira e Silveira (2001). A 
determinação da concentração de cloreto de sódio 
foi obtida segundo as normas Analíticas do Instituto 
Adolfo Lutz (2005). 

Os dados obtidos foram submetidos à análise 
de variância a 5% de probabilidade e em caso de 
diferenças significativas foi aplicado o teste de 
Tukey pelo programa estatístico computacional 
SAEG (Sistema de Análise Estatístico e Genético, 
UFV, 1997).

Resultados e Discussão

Na (Tabela 1) estão apresentados os resultados 
do rendimento e composição centesimal do pacu 
após processamento de salga seca e úmida.  

Tabela 1. Rendimento e composição química do pacu submetido ao processo de salga úmida e seca.

Variáveis1 (%)			        Tipos de salga				    Pacu in natura

				    Úmida		  Seca		  CV(%)	

Rendimento			   72,98a		  72,16a		  3,53NS	                                            -

Umidade			   58,79a		  50,75b		  4,53*				    64,72

Proteínas			   16,22b		  16,87a		  11,34*				    17,56

Lipídeos			   13,12b		  18,76a		  24,62*				    16,59

Cinzas			   19,48a		  19,03a		  13,55NS				    2,92

Cloretos			   24,39b		  25,27a		  18,66*				        -
1 Valores calculados com base na matéria natural.
NS = não significativo.
* Médias na mesma linha seguidas de letras distintas diferem ao nível de 5% de significância pelo teste de Tukey.
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Os resultados obtidos demonstraram que não 
houve diferenças (p>0,05) nos filés de pacus quanto 
ao seu rendimento após o processo de salga úmida 
(72,98%) e seca (72,16%). Aiura et al. (2008) 
obtiveram para filés de tilápia-do-nilo, rendimentos 
de 19,3% para os produtos submetidos a salga em 
salmoura saturada após prensagem e secagem e 
de 14,2% para os filés submetidos ao processo de 
salga seca e secagem. No entanto, semelhantemente 
ao presente estudo, foi observado um rendimento 
menor do pescado quando submetido a salga seca. 
A abrangente faixa de rendimentos observada entre 
os trabalhos se deve provavelmente a forma de 
processamento do peixe, os exemplares de tilápia 
foram salgados na forma de filés (processo no qual 
há uma grande perda de rendimento), enquanto que 
os pacus foram apenas eviscerados e descabeçados. 
Além disso, os rendimentos do pescado salgado 
variam conforme a espécie utilizada, em função de 
variações nas concentrações de água intramuscular 
(SANTANA et al., 2009).

Conforme Faria et al. (2003) a tilápia apresenta 
rendimentos de filés com e sem pele (39,21% e 
36,44%, respectivamente) inferiores ao do pacu 
(51,60% e 46,73% para o filé com pele e sem 
pele), ao qual estão relacionados principalmente 
com a morfologia dos peixes. No caso do pacu esta 
espécie é descrita como fusiforme e peixes com 
esta característica tendem a apresentar maiores 
rendimentos devido à massa muscular cilíndrica 
que apresentam (CONTRERAS-GUSMÁN, 
1994). Esses resultados indicam que o pacu P. 
mesopotamicus é uma espécie com grande potencial 
para o desenvolvimento de novas tecnologias de 
processamento.

Em relação ao teor de umidade, os valores 
obtidos foram significativos entre os diferentes 
tratamentos, em que se observou uma redução de 
9,16% para a salga úmida e 21,58% para a salga 
seca, portanto sendo esta última a que apresentou 
uma redução mais intensa do teor de umidade. 

No emprego da salga úmida, quando a 

concentração de sal situa-se acima de 15 a 18%, 
a exemplo do presente estudo em que se utilizou 
um percentual elevado (40%), ocorre redução da 
umidade por desidratação, porém a percentagem 
de água do peixe experimenta um acréscimo 
ao final do processo. Isto se deve a reabsorção 
de água pelo complexo sal/proteína, fenômeno 
ainda pouco esclarecido. Por outro lado, na salga 
seca a penetração do sal é mais intensa sendo 
que o conteúdo de umidade do produto diminui 
proporcionalmente com o incremento na penetração 
do sal, o que não possibilita a reidratação do pescado 
salgado (OGAWA et al., 1999). 

Os valores apresentados para o teor lipídeos 
entre os dois processos de salga foram significativos 
(p<0,05). Observou-se um aumento do teor de 
lipídeos do filé quando submetido ao processo de 
salga seca (Tabela 1). Resultados semelhantes 
foram observados por Beirão et al. (1996) avaliando 
o processamento de salga seca de cação (Squatina 
argentina) e abrótea (Urophycis brasilienses), onde 
constataram uma elevação significativa no teor de 
lipídeos para as duas espécies. 

Este fato pode estar relacionado com a retirada de 
água durante o processo de salga, pois como descrito 
por Ogawa e Maia (1999), existe uma inter-relação 
entre o teor de umidade e lipídeos nos tecidos dos 
peixes, ou seja, diminuindo-se a umidade aumenta-
se o percentual de lipídeos. No entanto, para os 
produtos salgados em salmoura saturada, verificou-
se uma diminuição no teor de lipídeos (13,12%) ao 
final do processamento, quando comparado com 
a matéria-prima in natura (16,59%). Isso se deve 
possivelmente pelo emprego da salmoura, pois como 
observado o teor de umidade do pescado em salga 
úmida foi significativamente superior ao pescado 
salgado seco, 58,79% e 50,75%, respectivamente.

Quanto ao teor de proteína observou-se 
diferença significativa (p<0,05) entre os diferentes 
tratamentos, sendo que a salga seca apresentou 
maiores percentagens e, por conseguinte as menores 
reduções. No entanto, foram observados para os 
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dois tipos de salga uma redução do teor de proteína 
quando comparado com a matéria-prima in natura.

Resultados semelhantes foram observados por 
Oliveira et al. (2008) que constataram uma redução 
do teor de proteínas do peixe mandim (Airus 
spixii) (53,73% em base seca) quando submetido 
ao processamento de salga seca e secagem ao 
sol (38,07% em base seca). Segundo Gava 
(1984) a adição do sal na musculatura promove a 
desnaturação de algumas proteínas, que se forem 
solúveis em solução salina, podem ser perdidas 
durante o processo de salga.

Para o teor de cinzas não foram observadas 
diferenças entre os dois tratamentos, no entanto 
constatou-se um incremento deste, quando 
comparado com a matéria in natura, em virtude 
da incorporação do sal na musculatura do pescado 
(OGAWA et al., 1999). Na matéria prima in natura 
foram encontrados valores de 2,92% de cinzas, 
enquanto que na salga seca e úmida este componente 
atingiu percentuais de 19,03% e 19,48%, 
respectivamente. Semelhantemente, Szenttamásy 
et al. (1993) avaliando o processamento de salga 
seca do pacu, encontraram valores de 1,82% nas 

amostras in natura e 17,76% nas salgado-secas.

Os valores do teor de cloretos obtidos foram 
significativos (p<0,05) entre os tratamentos, 
sendo observado um teor de 23,39% para a salga 
úmida e 25,27% para a salga seca, sendo esta 
significativamente superior. O carne do pescado 
apresenta teor de sal em torno de 0,08 a 1%, no 
entanto este conteúdo eleva-se artificialmente 
através da aplicação de cloreto de sódio (GRECCHI, 
1972), resultado da incorporação do sal na 
musculatura durante o processamento. Oliveira et 
al. (2008) encontraram valores de 17,02% de NaCl 
para o pescado salgado enquanto que o peixe in 
natura apresentou teores de 0,85%, resultados estes 
semelhantes aos observados no presente estudo em 
que constatou-se um incremento no teor de cloretos 
dos filés após processados por salga. 

Quanto os parâmetros microbiológicos, antes 
da salga e após a secagem (Tabela 2), os resultados 
encontraram-se abaixo dos valores estabelecidos 
pela legislação (ANVISA, 2001), indicando que 
para o peixe in natura, salgado seco e salgado em 
salmoura saturada estão em condições higiênico-
sanitário satisfatórias.

Tabela 2. Análise microbiológica do pacu in natura na salga úmida e seca.

Parâmetros		 Pacu in natura	       Legislação ANVISA             Salga úmida          Salga seca

					                (peixe salgado)   

Salmonella sp	 Ausente		  Ausente		       Ausente                Ausente

Staphylococcus 

coagulase positiva 	 <10 (UFC/g)		  5x10 UFC/g		     <10 UFC/g   	      <20 UFC/g

Coliformes 45°C 	 Ausente	                 10 NMP/g		      <3 NMP/g	       <3 NMP/g

*UFC = unidades formadoras de colônia.
*NMP = número mais provável.

No entanto, segundo Aiura et al. (2008) apesar 
de que o pescado salgado apresenta elevado teor 
de sal, estes produtos não estão livres de sofrer 
deterioração química ou microbiológica. Como 
observado na (Tabela 2), os filés de pacu submetidos 
a salga seca e úmida apresentaram contaminação 

microbiológica após o processamento, apesar de 
estarem em conformidade com a legislação. 

Para os produtos salgados secos identificou-se 
uma população de S. aureus superior ao pescado 
salgado em salmoura saturada, apesar deste último 



618
Semina: Ciências Agrárias, Londrina, v. 32, n. 2, p. 613-620, abr/jun. 2011

Freitas, J. M. A. et al.

apresentar o menor teor de umidade (Tabela 1). 

Segundo Furtado et al. (1991) algumas bactérias, 
leveduras e fungos são capazes de crescer em 
concentrações salinas elevadas. Franco (1996) 
descreve que bactérias do gênero Staphylococcus 
podem multiplicar-se em 7,5 a 15% de NaCl. Dessa 
forma a identificação do patógeno nos produtos 
salgados, pode estar relacionado a limitação do efeito 
conservador do sal, ou ainda se deve provavelmente 
pelo pouco cuidado com a limpeza e desinfecção 
de superfícies ou por condições inadequadas na 
estocagem e conservação dos produtos (COSTA et 
al., 2008). Dessa forma para maior estabilidade dos 
produtos estes devem permanecer sob refrigeração.

Resultados semelhantes ao do presente estudo 
foram encontrados por Hilbig et al. (2008) que 
observaram estabilidade microbiológica dos 
produtos processados por salga e secagem, sendo 
constatado ausência de Staphylococcus coagulase 
positiva e Salmonella sp tanto para o peixe in 
natura quanto para o pescado processado por salga. 
A determinação do número mais provável para 
coliformes totais encontrados por esses autores foi 
observado somente para o pescado em seu estado 
cru (15,3 NMP/g), o que difere dos resultados 
obtidos no presente estudo (<3NMP/g para salga e 
seca e úmida) apesar de estar em adequação com as 
normas exigidas. 

Dessa forma, os pacus processados por salga 
mantiveram-se em adequação com as exigências 
impostas pela legislação, possibilitando desta forma 
viabilizar a sua comercialização e incentivar o 
consumo de produtos à base de pescado.

Conclusão

Os filés com pele salgados a seco e em salmoura 
saturada apresentaram boas condições higiênicas 
sanitárias e apresentaram diferentes rendimentos, 
podendo ser utilizados para o desenvolvimento 
de processos tecnológicos de baixo investimento 
incentivando novas opções para o consumo de 

pescado.
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