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"A SALGA E DEFUMACZO DE PESCADC AO ALCANCE DA POPULAGXO"

1 - Introducao

A pratica de Salgar @ Defumar peixes, para conser-
va-los, @ bastante antiga havendo indicios para se fi
xar, a sua origem, a dos primeiros homens que se fize
ram pescadores.

£ comprovado que, na antiguidade, ja se fazia o co
mércio de pescado fresco, salgado e defumado, primeiro
entre os egipcios e depois entre os gregos e romanos.

Hoje, na Escocia, Alemanha, Holanda, Inglaterra,
Frangca, Australia, Canada e Estados Unidos as grandes de
fumarias processam toneladas de peixes defumado.

O Peixe Salgado mais conhecido entre nds, € um pro
duto importado - "Bacalhau".

Com o desenvolvimento da Tecnologia de Pescado no
Brasil, os Enlatados e Congelados passaram a ter priori-
dade, porém, diversos trabalhos de Salga e Defumacao sur
giram sem maior difus3o eatre a populagzo.

Em areas ausentes de protelnas e recursos financei
ros, como a pecca artezanal, ou tamhém areas de lazeres
como Sitios e Fazendas, a Defumacdo e a Salga sdao procu-
radas. :

Devido nedidos de pe-sei-re: artssanais, familias
de pescadores, fazendeiros e etc..., resolveu-se elabo-
rar o presente trabalho,

2 - Objetivos

I - Difundir a Salga e Defumagdo de peixes para a
populacao. ;

I1 - Dar condigSes a qualquer pessoa, Defumar ou Sal
gar seu peixe.



III - Conservagao do pescado.

IV - Aumentar o consumo de pescado.

3 - Composicdo Quimica do Pescado

Bqua . . . . . 66 a 84 %
ProteIna . . . 16 a 24 %
Gordura . . 0,6 a 22 %
Sais Minerais 0,8 a 2 %

4 - Salga
A Salga de pescado & um método de conservacao.

O Rio Grande do Norte, Rio de Janeiro e Ceard sao
os Estados“produtores de sal, sendo o Rio Grande do Nor
te pelas suas condig¢des ecoldgicas, © melhor sal e o
Rio de Janeiro, pela proximidade do mercado o sal mais
consunido.

Os tipo de Salga sao:

I - Salga Séca

O peixe & colocado em camadas alternadas com
sal, de modo que a salmoura formada pelo sal e a agqua
do.pescado, seja retirada do contacto com o produto; sem
pre a primeira e a ultima camada & o sal.

Na Salga sé&ca o recipiente usado deve ser per-
furado, para o escoamento da Salmoura.

A quantidade de sal usado na Salga do peixe, po
de ser de 30 a 40 % do péso do peixe, porem, em 'qual-
quer dificuldade, pode ser usado, para o péso do peixe,
a metade do sal.

Exemplo: 1 kilo de peixe = 500 gramas de sal.

'IT - Salga Omida

O peixe & deixado imerso em uma solugdo de sal
moura (sal + agua) saturada.

Exemplo: Um litro de agua para 400 gs.de sal.
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Dois litros de agua para 800 gra de sal, e assim
sucessivamente dependendo da quantidade de pei-
xe a ser usada na Salga.

O recipiente deve ser fechado.

Salga Mista

O peixe @ inicialmente salgado a séco.

A medida que ocorre a formacao de salmoura (sal

+ agua do peixe), este vai ficando imerso na solugao,
pois ndo & efetuada a retirada da salmoura formada.

A quantidade de sal usada & metade do péso do

peixe, como na salga séca, e o recipiente & fechado.
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Espécies de Peixes utilizadas para Salga

As espécies podem ser de Agua marinha ou doce.

Na Salga Séca - os peixes magros sao os mais
usados, como o Cacao (Ord. Pleurotremata).
Tilapia (Sorotherodon niloticus)

Salga Omida e Mista - os peixes gordos s3o os
mais usados como a Sardinha (Sardinella brasili
ensis)

Merluza (Merluccius merluc-

cius Hubbsi)

Pescadinha (Macrodon ancylo-

don)
Curimbata (Prochilodus scro-

fa)

Acao do Sal

A acdo do sal & desidratante, ou seja, penetra
no tecido do peixe, retirando agua. Como vimos,
o peixe tem de 66 a 84 % de aqgua,

Inibe os Microorganismos, uma vez que interfere
na sintese de compostos vitais deles, desde que
em concentragoes altas de sal.



Cuidados com a Salga

Certos Microorganismos transmitidos pelo homem
como Microbacterium tuberculosis, Estafilococus, resis-

tem a altas concentracdes de sal, porém, sao bactérias
transmitidas pela falta de higiene do homem.,

Cuidados com o Sal

Existem no sal bactérias que se desenvolven,
sdo as bactérias holofilicas, que ddo o chamado VERME-
LHAO no peixe, O peixe fica vermelho e para evitar es-
sa coloracao, devemos estocar o sal em lugar sem umida-
de e limpo. '

Se houver duvidas, o sal deve ser esterilizado
com uma temperatura de 1009C durante 10 minutos.

O sal usado n3c pode ser o refinado (sal de co-
zinha), deve ser um sal com granulacao ideal para sua
penetracao no tecido do peixe. £ o sal vendido normal-
mente em Cooperativas, vindo do Rio Grande do Norte ou
de salinas fluminense.

Recipientes usados na Salga

Recomendamos bacias ou baldes de plasticos ven-
‘didos nos Supermercados.

PROCESSAMENTO

I) Peixe cortado em filé ou Descabecado e Eviscera
do.

II) Lavagem

III) Colocar o peixe + o sal no recipiente de acordo
com o tipo de Salga escolhida.

IV) Tempo de Cura - cinco dias
V) Retirada da Salga
VI) Secagem

VII) Protecao com plastico ou papel aluminizado.



Tempo de Cura

No meimo cinco (5) dias.
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Tem funcao de retirar agua do peixe, ja que o
sal sO retira uma parte.

£ uma das etapas mais importantes do processamen
to, pode ser tanto ao Sol como em Estufas com circulacao
forcada de ar e temperatura controlada.

No nosso caso, poréem, a secagem & feita no sol,
dependendo da espessura do peixe ou do filé, podendo le
var ateé 60 horas no Sol.

A Secaqem-pode ser feita em varais ou telas fei
tas de réde de pesca ou qualquer material higienizado.

Na Secagem devem ser evitadas mdscas, poeiras ou
qualquer sujeira.

O peixe Salgado e Séco, deve apresentar as se-
guintes caracteristicas:

I) Nao deve ter deficiéncia de penetracao de sal,
que a caracteriza por uma consisténcia mole, ti-
po borracha e uma superficie rugosa, com cheiros
alijceos.

II) Nem excesso de sal que se manifesta por uma con-
sistencia dura e por manchas ligeiramente acasta
nhadas na superficie.

III) N3o deve conter alteracces provocadas pela acao
direta de raios solares ou por temperaturas ele-
vadas, alteracdes que se conhecem facilmente pe-
la descoloragao da pele i menor pressao dos de-
dos.

Esquema de ‘Salga e Secagem

I) Filé de Peixe
IY) Peixe sem cabeca e viscera
III) Salga Séca




IV) Salga Omida

V¥ Salga Mista

VI) Secagem

5 - "Defumacao"

A defumacao & feita TGnica e exclusivamente pela fu
magca que atua por um mecanismo simples e a sua agcao con-
siste principalmente em desidratar, inibir o crescimento
bacteriano, retardar a oxidacao (ranco) e promover sabor,
aroma e coloracao caracteristica do defumado.

Métodos de Defumacdo

~ Pode ser gasoso ou liquido, porém, a gasosa, que &
a combustic da madeira, € a mais usada.

Tipos de Defumacdo

I) A Frio - Sao produtos defumados entre uma faixa de
de temperatura variando de 20 a 299C, ou
seja, temperatura da fumaca.

II) Intermediadria = Sao produtos defumados entre 30 e
599C.

III) A Quente - S3ao produtos defumados entre uma faixa
de temperatura de 60 a 1109C.

Tipos de Madeira

Mangue branco, Mangue vermelho, Madeira jacaré, Pe
roba e etc,..

Nao deve ser usada madeira canela e nem resinosa
(pinho).

Outras madeiras que nao sejam resinosas, podem ser
usadas.

Combustao

Carvao com Seragem das madeiras indicadas.

Processamento

I) Peixe descabecado e eviscerado.



I1)

III)

IVv)

V)

vI)

VII)

Filé de peixe
Posta de peixe

Lavagem

Salga

Salga tmida rapida - 5 % de sal para 1 litro de
agua durante 30 minutos.

Defumacao

' De preferéncia defumacdo a quente, mantendo uma

temperatura de 60 a 809C, durante 2 horas.
Combustao

A) Carvao

B) Serragem

C) Controle de temperatura

Deixar o carvao em bhrasa (tipo para churrasco)
e colocar a serragem até formar a fumaca.

Controlar a temperatura através de termome-
tros de altas temperaturas. Esse termometro
deve ser instalado no defumador-

Protecao (Embalagem) com Plistico ou Papel Alumi
nizado.

Resfriamento - colocar em geladeira.

Cuidados com o peixe defumado

1. Apds a defumacdo colocar o peixe em refrigera

¢3o (geladeira doméstica) para evitar contami
nagao.

2. Pm refrigeracdo o peixe defumado resiste a 40
dias.

Espécies de peixe para defumar

Espécies de agua doce e marinha.

Exemplo: Sardinha, Bonito, Atum, Cac3o, Pescadi-~
nha, Cavalinha, Curimbatd, Carpa, Tila
pla etc...



Esquema para Defumacao

I) Filé, Peixe descabecado e eviscerado, Posta de pei
e

II) Salmoura

III) Tipos de Defumadores

Todos os Defumadores devem ter pelo menos um term§
metro de alta temperatura, para medicao de tempera
tura.

IV) Material para colocar o peixe

A) Ganchos
B) Telas

Tipos de DEFUMADORES

Os Defumadores desenhados procuram ser o mais sim-
ples possivel,

Tanto DEFUMADOR l, como DEFUMADOR 2, qualquer
um, pode construir. :

DEFUMADOR 1 (D.1)

1 - Barril de Madeira ou Latao (DEFUMADOR), sendo
a parte inferior aberta. A parte superior com
a tampa e varios furos pequenos, para circula-
¢ao de fumaca. Esses furos na tampa superior,
tem a funcio de uma chamind.

2 - Um termOmetro de alta temperatura.

3 - Fornalha de alvenaria com mais ou menos 60 cm.
de altura, a largura deve ser de acordo com a
bdéca do latdo ou barril.

4 - Fumagca o agente da defumacaos

Observagdo: Desde a obtencao da fumaca na fornalha até a
salda, o ato deve ser continuo.

O DEFUMADOR 1, colocado diretamente sobre a
fornalha, o peixe se expoe a fuligem.
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DEFUMADOR 2 (D.2)

~ O W»n

Fornalha com tampa (¥ 60 em)

Cano de Plastico ou Manilha subterrdnea de
60 cm. a 1 metro.

Fornalha 3QCanorou Manilha ligando Fornalha 1
a Fornalha 3. Na Fornalha 1 é feita a combus
tdo (carvao em brasa com serragem), a fumaca
obtida passa pelo cano,sai na Fornalha 3 e pe
netra no DEFUMADOR.

Fluxo da fumaca.
Barril de Madeira ou Latao (DEFUMADOR).
Peixes pendurados no DEFUMADOR.

Tampa do DEFUMADOR, fazendo papel de chaminé,
ja que a fumaga sai pelos lados (4), porém o
melhor & manter a tampa do tambor e fazer pe
quenos furos.

Termometro.
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"ESQUEMA DE COMO PENDURAR O PEIXE PARA DEFUMAR"

A. PEIXE E FILE PENDURADOS

1. Gancho de zinco, aluminio etc...

B. PEIXE E FILE ENCAIXADOS

1. Espeto de aco, zinco etc..., tipo cama de faquir

2, Pode ser usada também telas de aco, zinco e colo
‘car os peixes sobre a tela.
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"Modo de Preparar o Peixe Salgado ou Defumado®

I - Peixe Salgado

. Deixar dentro de um recipiente com agua (cérca
de 12 horas), para retirar o sal.

Apdos a retirada do sal, separar as espinhas e
preparar tipo bolinho de bacalhau ou com azeite, ba-
tata, pimenta, cebola etc...

. II - Peixe Defumado

£ : A. Desfiar o peixe (retirando as espinhas)

B. Cozinhar grao de biéo e misturar apés‘cozi-
do com peixe defumado e desfiado.

C. Pode ser preparado também com batata, cebo-
la e etc... '
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