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RESUMO 

Neste trabalho são estudadas as condições pana a co/iAeta combinação enVie O tempo 

it tuna, acldl^lcação e nível de sal pana. ρη,οάαζίη, uma semi-cons enva de pescado de água 

ííoce acondlclonada em vldn,o, utilizando o efeito da combinação sal/acldo. As espécies 

utilizadas ^on.am janaqul (SemapnochlZodu& spp.), CunÁmatã [P/LocJuZodus ntgnÁeans), Vou-

μάο (BnacJiyp&atl&toma filavlcans) e Vin.an.ucu {A/iapalma gigas). Ha salmona de cuna pnell 

minai o impo índi.cado patia se obteA uma melhon. textuna faol de 4 semanas, a acldl^lcação 

até 4,5 loA, alcançada na solução contendo 5% de ãcldo/100 gnamas de pescado e o nível 

natquado de sal ^ol de 7 5% [p/v). Na salmon.a ^lavonlzante a pn,opon,ção de ácido faol de 

\% \v/v) o quo, torna o produto de sabon. agnadãvel, òat na concentração de 21 [p/v) e a 

adição de 1% de condimentos. 

Palavnas c fwue: Seml-consenva de pescado, ?et>cado em escabeche, Tecnologia do pes 

cade 

• 

INTRODUÇÃO 

A região Amazônica e fonte inestimável de uma imensa quantidade de saborosas espé 

cies de peixes, que são bastante apreciadas não só pela população local mas também por 

todos aqueles que ã visitam. 

0 grande aumento populacional do Estado, principalmente na região de Manaus, resu_[ 

tou nos últimos anos na necessidade de um acréscimo na produção de alimentos. 0 pescado 

que sempre ocupou lugar de destaque na economia regional, contribuindo em 1987, segundo 

dados da SUDEPE, com Cr$953.727,00 para uma produção estimada de k$ toneladas, tem oca­
sionado uma maior preocupação devido a pesca predatória das espécies mais nobres. 

Em determinadas épocas do ano, de agosto a novembro, nos períodos de abundância do 

pescado, há uma perda de cerca de 20¾ da produção, que se tornam impróprio para o consu_ 
mo, devido principalmente a carência de infra-estrutura do setor pesqueiro, falta que 
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representa ponderáveis prejuízos no quantitativo de proteínas que deixam de ser ofereci 

das a população da região, (PRODAPAM, 1971). 

Além disso existem ainda dois fatores que limitam o consumo de algumas espécies de 

pescado no Estado: o primeiro deve-se ao hábito alimentar do amazonense nao consumir 

pécies de peixe lisos ou sem escamas, tais como pirarara, caparari, dourado, piramuta-

ba etc. ; o segundo é o fato da grande quantidade de espinhas contidas no filé das espé­

cies mais abundantes como o jaraqui, curimatã, matrinchã (Falabela, 1984). 

0 pescado em conserva "Marinado", "Escabeche" ou "Picles de peixe" é um produto em 
potencial que tem consumo definido na Inglaterra, Estados Un i dos e Japão. (FAO/OEA, 1975). 

0 método consiste basicamente da combinação do efeito sal e ácido, normalmente com áci­
do acético, realizado através de duas etapas bem distintas: primeiro o tratamento de Sal 

mora de cura preliminar e, segundo a Salmora Flavorizante (Melay, 1979). 

Segundo Iredale (1983), o produto marinado resultante tem um sabor característico 

gosto agradável e livre de contaminação após uma razoável vida-de-prateleira. 0 pH dos 
produtos marinados deve ser 4 ,5 ou mais baixo para retardar a ação das bactérias e enẑ í 
mas, porém algumas bactérias e enzimas permanecem ativas nos marinados durante o tempo 

de estocagem. Esta ação residual em algumas semi-conservas é conveniente por produzi­

rem um agradável e típico sabor no produto. 

Com base nesses fatos podemos justificar a necessidade de um maior aproveitamento 

das espécies de pescado, através da aplicação de diferentes tecnologias, que permitam α 
uso mais racional dos recursos, muitos até então inexplorados comercialmente. 

Entretanto isto não ocorre porque a instalação de unidades produtoras deste tipc 

fequer o domínio de uma tecnologia específica adaptada as espécies nativas até então des 

conhecidas em nossas condições. 

Voltado para o aproveitamento do pescado regional pelo uso de uma tecnologia sim­

ples, porém eficiente, para elaboração de uma semi-conserva de pescado. Este trabalho 

objetiva determinar alguns parâmetros a fim de se obter um produto ideal, aceitável ede 

boa qual idade. 

M A T E R I A L Ε M É T O D O S 

0 trabalho foi dividido em duas etapas: primeiramente utilizou-se o jaraqui (Sema 
proch Modus spp.) para se avaliar a correta combinação entre o tempo de cura, acidifica 

ção e nível de sal com a finalidade de se obter uma semi-conserva com um sabor agradável 

para o consumo. Com base nestes resultados foram feitos outros experimentos utilizan­

do-se 3 diferentes espécies de pescado para se determinar quais aquelas que poderão se 
adequar ã elaboração deste tipo de produto. Sendo estas espécies a Curimatã (Prochilo­

dus nigricans), Dourado (Brachyplati stoma flavicans) e Pirarucu (Arapaima gigas). 

Matéria prima 

Todos os lotes de pescados foram adquiridos no Porto de Desembarque de Pescado de 



anaus, diretamente do pescador após uma avaliação da qualidade. Em segu i da foram trans-
Drtados, em caixas isotérmicas, para o laboratório onde foram eviscerados, processados 

/ou estocados. 

As análises ffsico-químicas foram realizadas segundo os métodos recomendados pela 

OAC (1974): 

pH - método potenciométrico 

umidade - método gravimétrico 

proteínas - método de KjeldaM 

matéria graxa - método Soxlet 

cinzas - em mufla a 550°C 

acidez na Sal mora, em % de Ácido Acético 

rend imentos 

As análises organolépticas foram feitas através dos métodos da ordenação das amos 

ras pela preferência segundo Monteiro (1984). 

Processamento 

Foi elaborado um fluxograma (Fig. 1) para a fabricação de picles de peixe, com ba-

e no processamento do marinado de Hering utilizado na Inglaterra, sendo feito algumas 

daptações para nossas condições específicas, com o uso de espécies de pescado de água 

Dce. 

MATÉRIA-PRIMA 
I 

FILETEAMENTO 
I 

LAVAGEM 

! 
SALMORA DE CURA PRELIMINAR 

(151 de sal p/v) 

ESCOAR, LAVAR Ε APARAR AS PONTAS 
EMBALAR 0 PESCADO EM VIDROS ADICIONANDO 

SALMORA FLAVORIZANTE QUENTE 2:1 
(2¾ de sal, p/v) 

FECHAMENTO DOS VIDROS 
I 

PASTEURIZAÇÃO 
(80OC/15 minutos) 

I 
RESFRIAMENTO 

I 
ARMAZENAMENTO A 1 0 ° C 

?ig. 1 Fluxograma do processamento de Picles de Peixe utilizado no experimento 
Fonte: Melay (1979). 



Determinação da concentração de ácido 

acético na sal mora preliminar 

Foram preparadas cinco soluções de Ácido Acético com diferentes concentrações ba­

seadas na quantidade de ácido necessário para trazer o pH de 100 gramas de pescado ate 

4,5, apontada na curva de acidificação de matéria-prima (Fig. 2). 

I 
4 

3 5 7 9 η ·/· 

· / · d » ácido octtico /100g d« petcado 

£ig. 2. Curva de acidificação do Jaraqui. 

0 processo de cura na salmora preliminar é decisivo para a capacidade de conserv 
ção do marinado. Para se estabelecer a composição da salmora, é muito importante a ut 

lízação da proporção de 1:1 pescado/lfquido, que no final do processo de cura a concen­

tração de ácido do pescado e do líquido sejam de aproximadamente 2,5¾ (Ludorff δ Meyer, 
1978). 

Determinação do nível de sal e tempo de cura preliminar 

Os filés sem pele e inteiros de jaraqui foram colocados em 5 (cinco) recipientes 

plásticos comcapacidade para 1 kg de pescado cada um, em seguida foi adiconado sal co­

mum de cozinha nas seguintes concentrações 5¾, 10¾, 15¾, 20¾ e 30¾ (p/v) / diluídonaso 

lução contendo 1 litro de ácido acético na proporção necessária. 

As embalagens contendo as amostras foram tampadas, rotuladas e mantidas em refri­

gerador doméstico a temperatura de 10 C. Os frascos eram agitados rigorosamente, todos 

OS dias a fim de que o líquido entrasse em contato com todas as partes do pescado, asse 



gurando uma completa mistura da salmora ácida. 

Durante o processo de cura, uma parte do vinagre e do sal penetram no pescado, ate 

que se estabeleça um equilíbrio entre as concentrações de água tissular do pescado e a 

salmora de cura. 

Foram retiradas amostras ã partir da I a 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 concentrações de sal através de uma escala de pontuação de 1 a 5 com os ex 

tremos de "muito duro" e "muito mole" respectivamente, tendo o valor 3 como a média acej 

tável. 

Determinação da salmora flavorizante 

As amostras após o final do período de cura, como determinado no tópico (Determi­

nação do nível 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 líquido do produto. Foram feitas 5 (cinco) soluções contendo 1% (v/v) de ácido ace 

tico cada, baseado na concentração necessária para tornar o produto final aceitável, po 

rém tendo o cuidado de assegurar que o pH do produto não exceda 4,5. A esta solução de 

ácido foi acondicíonado sal nas seguintes proporções 1¾, 2%, 3¾, 4¾ e 5% (p/v), em segu_̂  

da as soluções foram aquecidas e adicionadas nos recipientes contendo o pescado na pro­

porção de 1:2 líquido/produto, e imediatamente tampados. 

Após esta etapa os frascos contendo o pescado salmorado foram pasteurizados ã tem 

peratura de 80°C por 15 minutos, resfriados e estocados a 10°C, para serem submetidos â 

avaliação de preferência quanto ao nível de sal por uma equipe de 6 (seis) provadores. 

R E S U L T A D O Ε D I S C U S S Ã O 

Característica da matéria-prima utilizada no experimento 

A Tabela 1, apresenta os resultados das análises da composição centesimal, pH e 

rendimento das 4 espécies de pescado utilizadas no experimento. Os valores de umidade, 

proteína, minerais e pH estão dentro das faixas normais desta espécie de pescado. Quar̂  

to aos níveis de gordura, podemos observar que tanto o Jaraqui quanto a Curimatã possuem 

um teor de lipídios mais elevado do que o Pirarucu e o Dourado, o que poderá ocasionar 

processos de oxidação das gorduras, durante o período de armazenamento, com prováve i s a_l_ 

terações da qualidade. 

0 rendimento das espécies utilizadas são apresentadas no Quadro I. 



Quadro I. Rendimento medio dás espécies utilizadas no experimento. 

Espécies Peso Total 
gramas 

Comprimento Total 
cm 

Filé % Resíduo 

Jaraqui 250 26,0 36,78 63,22 

Curimatã 410 30,0 38,87 61 ,13 

Dourado 10.055 111,40 29,41 70,59 

Pi rarucu 12.117 118,00 '55,45 44,55 

Tabela 1. Composição química, pH e o rendimento do pescado in natura. 

Espécie 
(¾) 

Umidade 
(¾) 

Proteína 
(¾) 

Gordura 
(¾) 

Cinza 
(¾) 

pH Rendimento 
(*) 

Jaraqu i 76,34 16,73 5,72 1,21 5,9 36,78 

Cur imatã 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 

Pi rarucu 80,80 18,60 0,10 0,5 6,0 55,45 

Concentração de ácido na salmora preliminar 

Os dados apontados na cura de acidificação (Fig. 2) indicam a necessidade de 5¾ de 

ácido acético para fazer baixar o pH de 100 gramas de pescado de seu valor natural, até 

4,5, considerando um valor seguro para produtos acidificados artificialmente. Poderaain 

da, a nível artesanal , ser utilizado o vinagre branco de uva, que possui em média 4,5¾ 

de ácido acético, na concentração de 100/ml 100 g de pescado. 

Concentração de sal e tempo de cura preliminar 

As avaliações sensorials no produto, demonstram que ã partir da 4? (quarta) sema­

na de cura, à temperatura de 10°C, se alcança um sabor agradável. Sendo este o tempo mí 

nimo sugerido para a cura preliminar e que segundo Melay (1979) pode se extender até no 

máximo 15 semanas em temperatura de 10°C. 

Segundo (Ludorff & Meyer, 1978) durante a cura preliminar o ácido acético estabe­

lece um valer de pH 4,3, com o qual se cria as condições ótimas para as proteasas, que 

são capazes de desdobrar as proteínas até a fase de aminoãcidos, que por sua vez, pres 

tam ao marinado, entre outras coisas, seu agradável aroma específico. 

Os resultados da avaliação subjetiva da textura do produto contido em diferentes 

concentrações de sal. após 4 semanas de cura, são apresentadas a seguir. 



CONCENTRAÇÃO DE SAL "MÉDIA DAS NOTAS ATR I BUj_ 
DAS PELOS PROVADORES 

5% 
10¾ 
15¾ 
20¾ 
30¾ 

1 .2 
2.0 
3.0 
3 .7 

Os resultados acima revelam que o nível de 15¾ de sal adicionado na salmora prel_î  

(ninar estabelece uma textura ideal para o marinado, com a média (3-0) . Nesta fase o sal 

[exerce uma ação consolizadora sobre a consistência d3 carne do pescado que torna a tex­

tura firme, porém nao excessivamente dura. 

SaIgnora flavorizante 

Os resultados nos testes organolépticos obtidos com diferentes concentrações de 

sal nas cinco soluções de ácido foram as seguintes: 

SOLUÇÕES DE SAL P/V 

\% 

2% 
3¾ 
k% 
5% 

N Í V E L DE P R E F E R Ê N C I A 

1 
3 
I 
1 

nenhum 

Portanto os dados apontados nos testes organolépt icos indicaram a solução conten_ 

{Io 2% de sal p/v como a de preferência do maior numero de provadores. 0 vinagre branco 

(le uva também poderá ser usado para fazer esta solução sendo diluído em água na propor_ 

çio de I:k (vinagre/água). 0 conteúdo ácido do vinagre pode variar consideravelmente, 

(levendo-se tomar cuidado para assegurar que o vinagre quando diluído seja equivalente a 

\% de ácido na solução. 

Emba1agem 

Após o período de cura a carne do pescado ficou branca, opaca e firme, porém sua 

textura não ficou dura. Nesta etapa os filés de pescado foram aparados para que sua apa 

rencia 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 topo do vi 

tiro, adiciona-se também uma folha de louro, finalmente os vidros foram tampados e pas te£ 

rizados. 



CONCLUSÕES 

. A acidificação do produto até pH 4,5 foi alcançada em solução com concentraçi< 

de 5¾ de ácido acético/100g de pescado na proporção de 1:1 na relação peixe/líquido. N< 

caso da utilização de vinagre branco a porção é de 100 ml de vinagre para cada 100 g d« 

filé de pescado. 

. 0 nível de sal ideal contido na solução da salmora preliminar é de 15¾ (p/v). 

. 0 tempo de cura preliminar, segundo as avaliações sensorials do produto, esti 

completado à partir da 4? semana. 

. A concentração de ácido acético contido na salmora flavorizante 3 de 1¾ (v/v) e 
o nível de sal adequado, segundo a equipe de provadores, foi aquele na solução contendo 

2% (p/v), quando a solução foi feita com vinagre este deverá ser diluído na proporção de 

1:4 (vinagre/água). 

. No produto final a taxa de peixe/liquído de cobertura deverá ser 2:1. 

. Os testes preliminares indicam, que as espécies de pescado utilizadas: Jaraqui, 

Curimatã, Dourado e Pirarucu, sao adequadas para fabricação de marinado ou "picles de 

peixe". 

SUMMARY 

In íhiò Atudy the inteAaction betwe.e.n cuJting tÁxne., acidification and òattineòò 

òtudicd in on.dex to deZesimine the conditions mcoAòcuiy to ptiodu.ce. a botted i>emí-pi2MíÃ-

\)Z oi ^HQJshwXQA {,it>h. The, 6pe.cieA utilized mexe. jaxaqul Szmapfioe,hitodu& Mp., cimm 

tã. PfwchÁZoduÁ Yiigfiican&, dowuxdo BAachyplati&toma £&avican& e. pituvuicu A/capcUma. gigai. 

FOUA wdzkò -in the. inicial curving bnine. wcu> ntceAAasiy to obtain the best ncsuttí, uitik 

nespcct to textwie. lhe. cutting buint had a pH of 4-5, achieved by using 51 acid pen. 100$ 

of fish, and 15% [p/v] of salt. Agreeable, ftavofi was obtained using a flavoring bum 

of i f [v/v) acid, 2% salt [p/v] and 1% seasoning additives. 

Kcy-wondS: Botted semi-pfiesoAoe. of faeohwcute/i fish, Ma/iinade, fish Tccnology. 
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