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seco: uma revisao bibliografica
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Resumo

O pirarucu tem relevéncia para o setor pesqueiro e aquicola devido suas caracteristicas
infrinsecas, de manejo e valoracdo econdmica. Um dos derivados importantes € o fipo
salgado seco, cujo preparo remonta a tempos ancestrais e teve poucas mudancas até
os anos recentes. A compilacdo e andlise de dados sobre a producdo e os indices
qualitativos desse derivado do pirarucu podem propiciar diagndsticos e melhorias em
diversas etapas do beneficiamento e comércio. Nessa revisdo, foram analisados o
processo produtivo, os indices microbioldgicos e quimicos do pirarucu salgado seco
contfidos em documentos técnico-cientificos publicados até 2020. Foram consultadas as
bibliotecas fisicas do Instituto Nacional de Pesquisas da Amazdnia e da Universidade
Federal do Amazonas, e as bases cientificas eletrébnicas Google Académico, Scielo,
Scopus e Web of Knowledge. Vinte e quatro documentos foram obtidos, a partir de 1983
e a maioria dos anos 2010 e 2015. Predominam os artigos originais e relatérios de
pesquisa. As descricoes do preparo desse produto tornam perceptiveis as prdticas
artesanais insalubres. Os resultados das andlises microbioldgicas e quimicas evidenciam
que a salga artesanal e manuseio posterior na comercializacdo depreciam seus aspectos
nutricionais e sensoriais, acelerando a rancidez oxidativa e o desenvolvimento de
microrganismos deteriorantes e patogénicos. A adocdo de boas prdticas de producdo
pelos produtores ribeirinhos, em associacdo aos cuidados no comércio pelos varejistas,
assegurard um produto nobre para o comércio (nacional e internacional).

Palavras-Chave: tecnologia, pescado, Amazdnia, salga, secagem

Production and quality of salted and dried pirarucu (Arapaima spp.): a bibliographic
review. Pirarucu (arapaima) is relevant for the fishing and aquaculture sector due to its

intrinsic characteristics, management, and economic valuation. One of the important
food derivatives is the dried and salted pirarucu, which preparation dates to ancient times
and had few changes over the years. The compilation and analysis of data on the
production and qualitative indices of this pirarucu derivative can provide diagnoses and
improvements in several stages of processing and trade. In this review, the production
process and microbiological and chemical indices of dried and salted pirarucu addressed
in fechnical-scientific documents published until 2020 were analyzed. The physical libraries
of the National Institute of Amazonian Research and the Federal University of Amazonas,
and the electronic scientific bases Google Scholar, Scielo, Scopus and Web of Knowledge
were consulted. Twenty-four documents were obtained since 1983 and most of them from
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2010 and 2015. Original articles and research reports predominated. The descriptions of
the preparation of this product testify unhealthy artisanal practices. The results of
microbiological and chemical analyses show that artisanal saltihg and subsequent
handling in marketing depreciate its nutritional and sensory aspects, accelerating

oxidative rancidity and

the development

of deteriorating and pathogenic

microorganisms. The adoption of good production practices by riverside producers, in
association with trade care by retailers, will ensure a noble product for (national and

international) tfrade.

Keywords: technology, fish products, Amazon, salting and drying

1. Introducao

Por mais de um século, a familia
Arapaimidae [grafada também como
Arapaimatidae por Ferraris Jr. (2003)] foi
considerada monoespecifica na
Amazdnia brasileira até o)
reconhecimento de outras trés espécies
(com possibiidade de aumento desse
numero), e suas distribuicoes geogrdaficas
necessitam ser mais bem estabelecidas
(Stewart 2013b; 2013a; E. A. de Oliveira et
al. 2019). Até entdo, todas eram
reconhecidas como Arapaima gigas
(Schinz 1822) e etnoidentificadas como
pirarucu, bodeco ou pirosca (G. Santos,
Ferreira, and Zuanon 2006) fato que
concentra nessa espécie todo o©
conhecimento bioecolégico e produtivo
atualmente disponivel.

Questdoes taxondmicas & parte, o
pirarucu tem relevncia para a pesca
extrativista e piscicultura devido a sua
valoracdo econdmica, grande porte,
rusticidade, respiracdo aéreaq, excelente
sabor da carne magra, inexisténcia
quase absoluta de espinhas
inframusculares, alto rendimento de filé,
rdpido  desenvolvimento  zootécnico,
possibilidade de aproveitamento da pele
para producdo de couro e escamas
para o artesanato (Ono and Kehdi 2013).
Ainda, seus subprodutos tem potencial
para a extracdo de biomoléculas de
interesse  biotecnolégico, tal como
ocorre em outros tipos de pescado
(Gomez-Guillen et al. 2011; Ahmad et al.
2020; Cabrera-Barjas et al. 2021).
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Todas essas caracteristicas
justificam acdes no seu beneficiamento,
ponto importante da cadeia produtiva e
de interesse da Ciéncia e Tecnologia do
Pescado. Uma das iniciativas tradicionais
de beneficiamento é o pirarucu salgado
e seco, cuja comercializacdo é
registrada desde o inicio do século XIX
(H. L. R. Queiroz and Sardinha 1999).

O processo de obtencdo desse tipo
de produto, similar ao detectado em
oufros fipos de pescado, conserva
prdaticas ancestrais, onde o peixe é
submetido & desidratacdo osmdtica pela
acdo do sal, e posteriormente acdo do
calor naftural ou induzido para
diminuicdo da umidade (Horner 1997).

Nessa revisdo de literatura, sdo
compilados os conhecimentos técnicos
aplicados & salga e secagem do
pirarucu, de forma que subsidiem novas
iniciativas de importdncia para esse setor
de beneficiaomento, seja para melhorias
no processo atualmente existente ou na
sugestdo de inovacoes.

2. Metodologia

A pesquisa bibliografica que subsidiou
a presente revisdo foi baseada na busca
de trabalhos publicados nos Ultimos 51
anos (1970 a 2020).

Na pesquisa preliminar,
presencialmente, foram consultadas as
bibliotecas do Instituto Nacional de
Pesquisas da Amazonia e da
Universidade Federal do Amazonas e,
adicionalmente, de forma remota, as
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bases cientificas Google Académico,
Scielo, Scopus e Web of Knowledge,
acessiveis pela rede mundial de
computadores. Para atualizacdo,
somente essas bases virfuais foram
consultadas. Para as buscas, foram
ufiizados os termos ‘“pirarucu” e
“arapaima” em associagcdo a “salga”,
“salgado”, ‘“seco”, ‘“salt”, “salted"” e
“dried”, respectivamente.

Dessa forma, eram seleciondveis os
seguintes documentos: manuais,
relatérios, capitulos de livros, artigos
originais, notas técnicas, frabalhos de
conclusdo de curso e/ou monografias,
dissertacdes e/ou teses. Os idiomas
escolhidos foram portugués, inglés ou
espanhol. Os critérios de exclusdo foram:
a) aquelas com conteUudo direcionados
exclusivamente para a pesca e
piscicultura, b) as revisdes de literatura e
c) os resumos em eventos cientificos,
mesmo que contivessem informacodes
sobre a salga do pirarucu,
beneficiamento de inferesse dessa
revis@o.

3. Resultados e Discussao
3.1 Andlise bibliométrica preliminar

Sobre o pirarucu salgado (Tabela
1), existem 24 publicacdes nos Ultimos
cinquenta e um anos, e somente hd
registros a partir do ano de 1983, sendo a
maioria nos anos 2010 e 2015 [n=3
(12,5%) em cada ano]. Os tipos de

Scientia Amazonia, v. 10, n. 3, CA59-CA72, 2021
Revista on-line http://www.scientia-amazonia.org

ISSN:2238.1910

documentos sd@o oito artigos originais
(33,3%), uma tese (42%), quatro
dissertacdes (16,7 %), oito relatérios de
pesquisa (33,3%), um frabalho de
conclusdo de curso (42%) e dois
manuais técnicos (8,4 %).

Nessas publicacdes, predominam
as instituicdes publicas, com destaque
para a Universidade Federal do
Amazonas [n=9 (34,6 %)], Instituto
Nacional de Pesquisas da Amazdnia
[n=6 (23,1 %)] e Universidade Federal do
Pard [n =3 (11,5 %)], todas localizadas na
drea de abrangéncia natural desse
peixe. Provavelmente devido a
crescente import@ncia da espécie para
a piscicultura, outras instituicdes fora da
Bacia  Amazbnica ja demonstram
interesse nela.

Os quatro principais pesquisadores
desse assunto, considerando o total de
parficipacdes nas publicacdes, sdo
Pedro Roberto de Oliveira [n =7 (10,6 %)],
Mayara Galvdo Martins, Paulo de Tarso
Falcdo e Rosinelson da Silva Pena [n=3
(4,5%), cada]. Percebe-se que o©0s
pesquisadores demonstram
preocupacdo com os procedimentos de
secagem e caracterizacdo  fisico-
quimica [n=8 (16,3%) cada], ainda a
contaminacdo microbiana -
principalmente bacteriana [n=10
(20,4 %)], buscando assegurar maior vida
Util do produto e preservar a saude do
consumidor.

Tabela 1 - Descricdo preliminar das publicacdes sobre o assunto “pirarucu salgado e seco”
ocorridas no periodo 1970 até 2020 e acessiveis pela rede mundial de computadores, pelas bases
de dados Google Académico, Scielo (gratuitas), Scopus e Web of Knowledge (restritas).

Tipo*  Ano Autor(es)**

InstituicGo envolvida

Assuntos principais

ART 2002 Chaar, J.S.
Costa, I.S.
Marinho, S.C.
Martins, A.G.L.A.
Mouchrek Filho, J.E.
Mouchrek Filho, V.E.
Nascimento, A. R.

Universidade Federal do Maranhdo, Contaminacdo bacteriana
S&o Luis — MA, Brasil.

Universidade ederal do Amazonas,
Manaus — AM, Brasil.

ART 2012 Franco, R.M.
Mdrsico, E.T.
Neves, M.S.

Universidade Federal Fluminense, Contaminacdo bacteriana.
Niterdi - RJ, Brasil.
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ART

ART

ART

ART

ART

ART

TES

DIS

DIS

DIS

DIS

REL

REL

REL

REL

REL

REL

2012

2014

2015

2017

2019

2019

2007

1983

2009

2012

2015

1997

1998

1999

2010

2010

2010

Nogueira, E.B.
Nunes, ES.C.L.
Silva, F.E.R.
Franco, R.M.
Mdrsico, E.T.
Neves, M.S.
Nunes, ES.C.L.
Oliveira, P.R.
Vasconcelos, E.L.Q.
Viana, A.P.
Martins, M.G.
Martins, D.E.G.
Pena, R.S.
Martins, M.G.
Pena, R.S.
Jesus, R.P.
Tarayra, H.M.

Chada, P.S.N.
Martins, M.G.
Pena, R.S.

Jesus, R.S.
Lessi, E.
Oliveira, P.R.

Dias, A. F.
Lessi, E.

Nunes, M.J.L.
Santana, A.J.R.
Alfaia, S.S.

Rebélo, G.H.
Vasconcelos, M.N.F.

Jesus, R.S.
Reis, K.A.S.

Carvalho, N.L.A.
Falcdo, P.T.
Santos, J.E.B.

Carvalho, N.L.A.
Falcdo, P.T.
Souza, LA,

Falcdo, P.T.
Santos, J.E.B.

Avelar, J.G.
Oliveira, P.R.

Oliveira, P.R.
Viana, A.P.
Constantino, M.l
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Universidade Federal Fluminense,

Niterdi - RJ, Brasil.

Universidade Federal do Amazonas,
Manaus — AM, Brasil.

Universidade Federal do Pard, Belém
- PA, Brasil.

Universidade Federal do Pard, Belém
- PA, Brasil.

Cenfro  Universitdrio  do
Manaus — AM, Brasil

Universidade Nilton Lins, Manaus -
AM, Brasil.

Universidade Federal do Pard, Belém
- PA, Brasil.

Norte,

Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazdnia, Manaus — AM, Brasil.

Instifuto Nacional de Pesquisas da
Amazdnia, Manaus — AM, Brasil.

Universidade do  Minho,
Portugal
Instituto Nacional de Pesquisas da

Amazdnia, Manaus — AM, Brasil.

Braga,

Universidade Federal do Amazonas,
Manaus — AM, Brasil.

Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazdnia, Manaus — AM, Brasil.

Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazdnia, Manaus — AM, Brasil.

Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazdnia, Manaus — AM, Brasil.

Universidade Federal do Amazonas,
Manaus — AM, Brasil.

Universidade Federal do Amazonas,
Manaus — AM, Brasil.
Universidade Federal do Amazonas,
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Contaminacdo bacteriana.

Contaminacdo bacteriana.
Contaminacdo fungica.

Secagem.
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Secagem.

Contaminacdo bacteriana.
Contaminagdo fungica.

Salga a vécuo.
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quimica.
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Secagem.
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Marketing.

fisico-
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Secagem.

Caracterizacdo fisico-
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quimica.
Contaminacdo bacteriana.
Contaminacdo fungica.
Caracterizacdo fisico-
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Contaminacdo bacteriana.
Contaminacdo fungica.
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quimica.
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Oliveira, P.R. Manaus — AM, Brasil. Aceitacdo sensorial.
REL 2011 Oliveira, P.R. Universidade Federal do Amazonas, Caracterizagcdo fisico-
Santos, E.LL.Q.V. Manaus — AM, Brasil. quimica.
Contaminacdo bacteriana.
Contaminacdo fungica.
Andlise sensorial.
Vida util.
REL 2013 Limag, H.S. Universidade Federal do Amazonas, Oxidacdo lipidica.
Oliveira, P.R. Manaus — AM, Brasil. Aditivos antioxidantes
TCC 2015 Carvalho, D.A.P. Universidade Federal de Santa Derivado salgado.
Mourino, J.L.P. Catarina, Florianépolis — SC, Brasil. Andlise sensorial.
MAN 2011 Oviedo, A.F.P. World Wild Fund for Nature Brasil, Salga.
Brasilia — DF, Brasil. Secagem.
MAN 2017  Chicrala, P.C.M.S. Empresa Brasileira de Pesquisa  Salga.
Kato, H.A. Agropecudria, unidade Pesca e Secagem.
Lima, L.K.F. Aquicultura, Palmas — TO, Brasil.

LEGENDA: Tipos de publicacdo — ART = artigo, TES = teses, DIS = dissertacdo, REL = relatério, TCC = trabalho

de conclus@o de curso, CAD = caderno técnico e MAN

manual; * Em ordem alfabética, sendo

sublinhado o primeiro autor da publicacdo. Para os documentos confeccionados sob tutoria, os

orientadores foram incluidos como autores.

3.2 Breve fundamentacdo teérica do
processo de salga

De forma artesanal ou industrial,
atualmente a salga pode ser realizada
por métodos conhecidos como salga
seca, salga Umida e salga mista, que
finalizam quando é estabelecido o
equilibrio osmdtico entre a salmoura
externa que circunda o pescado e a
dgua interna, que no pescado fresco é
proximo a 70 % (Bastos 1988; Horner 1997;
Al-Rubai, Hassan, and Eskandder 2020).

O contetdo de sal na carne no
pescado, que inicialmente varia de 0,3 %
a 0,4 %, aumenta até 17 % em periodos
que variam de dois até 20 dias, quando
atinge o equilibrio com o meio externo.
Nesse periodo, ocorre a desidratacdo

osmdtica  dessa carne, alterando
constituintes musculares, principalmente
proteinas, desnaturadas a partir da

aproximagdo do indice de 9 % (Burgess
et al. 1971; Bressan 2001).

Na desidratacdo osmodtica, o
ambiente extracelular fica supersaturado
pois a dgua livre se combina com o sal
adicionado sobre o alimento. Em

seguida, a dgua do ambiente
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intracelular vai sendo liberada
paulatinamente até que as
concentracdes de sal extra e intracelular
se equiliorem (Beatty and Fougere 1957;
Al-Rubai, Hassan, and Eskandder 2020).

Um dos aspectos de maior
importéncia na obtencdo de produtos
salgados, capaz de desquadlificd-lo, é a
microbiota associado ao sal utilizado no
processo pois, se contaminado por
bactérias halofilicas, causard
pigmentacdo vermelha, odor
desagraddvel e limosidade nos produtos
(Bastos 1988). Para o pirarucu, Dias (1983)
apontou a importdncia da secagem do
sal antes da aplicacdo nos filés, pois
somente nas amostras onde o sal ndo
aquecido foi utilizado se observou essa
pigmentacdo. Nesse experimento, o sal
ndo-aquecido apresentava indice médio
de 12x103UFC/g para bactérias
haldfilas, fato que comprometeu a
qualidade sensorial do produto salgado
seco.

H&  evidéncia  suficiente  da
carcinogenicidade relacionada a
produtos salgados ao estilo chinés,

quando o peixe é intencionalmente
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deixado deteriorar levemente antes da
salga  (IARC 1993), ato similar ao
praficado pelos feirantes amazdnicos
vendedores de pirarucu, que utilizam
essa técnica quando suas pecas in
natura ndo sdo vendidas ainda em
estado de frescor ao consumidor.

3.3 A producgdo de pirarucu salgado
seco na Regido Amazoénica

O processo de salga e secagem do
pirarucu na Regido Amazdnica, embora
de facil aplicacdo, € totalmente
empirico e deficiente quanto d técnica,
higiene e sanidade, e ocorre sem
alteracoes significativas quando
comparado ao processo original (P. R.
Oliveira  2007). Essa deficiéncia e
perceptivel desde a captura até as fases
posteriores ao processamento, o que
torna impraticdvel a obtencdo de um
produto com qualidade.

Apds a sangria e retirada das
mantas  (fil€), cujo processo  foi
detalhadamente descrito e ilustrado por
Oviedo (2011), estas sdo divididas em
pecas menores, cuja quantidade é
variavel conforme o tamanho do peixe.
Essas pecas sdo dispostas sobre uma

mesa de madeira e novamente
recortadas (retalhadas) a partir do
cenfro, de forma longitudinal, como

“livro aberto”, aumentando sua largura
mas diminuindo sua espessura até atingir
cerca de 2,5 cm. Apds isso, pode-se
loncar uso da salga seca, mista ou
Uumida.

A quantidade de sal é variavel.
Ogawa and Maia (1999) apontam que
30 % de sal em relacdo ao peso da peca
retalhada é suficiente para o processo.
Esse quantitativo, ao ser associado com
coletores solares — estruturas tendais que
reduzem a exposicdo das mantas d
diversos contaminantes, mas absorvem
calor suficiente para a secagem - foi
utilizado com sucesso por Dias (1983),
que obteve pirarucu salgado seco com
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maior vida Util, mesmo conservado fora
da refrigeracdo. Conforme P. R. Oliveira
(2007), os produtores artesanais utilizam
trés quilos de peixe para um quilo de sal.
Chicrala, Kato, and Lima (2017) apontam
que o sal deve ser distribuido de forma
uniforme, ndo sobrando qualquer drea
descoberta porque os insetos depositam
ovos nessas dreas descobertas, e isso
afeta a quantidade utilizada. Diante
dessas  diferentes ponderacdes, é
necessdria a definicdo da quantidade e
forma ideal para o pirarucu, buscando a
padronizacdo e economia do processo.

Na salga seca, as pecas retalhadas
s@do empilhadas em estrado de madeira
e re-empilhadas diariamente, invertendo
a posicdo de cada peca na piha,
buscando uniformizar a pressdo sobre as
pecas para acelerar a desidratacdo
osmotica. Na  salga Umida, o
empilhamento é efetuado em caixa
térmica ou de madeira de dimensdo
1,5x1,2 (alturaxlargura, em meftros),
aproximadamente, com tampa que
permite a ventilacdo interna mas evita o
acesso de insetos. As pilhas de pecas
podem atingir até um metro de altura, e
a opcdo pelo método é livre escolha dos
manipuladores. O processo dura entre
cinco e oito dias (Oviedo 2011; Chicrala,
Kato, and Lima 2017). Os experimentos
de Dias (1983) indicam a salga mista
como a mais adequada para a
obftencdo desse produto, pois resultou
em pecas com absorcdo uniforme de sal
e sem oxidacdo lipidica.

Para a secagem, utiliza-se
exposicdo ao calor do Sol, por duas ou
trés horas, sendo preferidos o hordrio
entre 9 e 14h. H& duas formas:
exposicdo vertical ou horizontal.  Na
exposicdo vertical, as mantas sdo
penduradas pela porcdo caudal, em
pregos (sem cabeca) afixados em ripas
paralelamente dispostas a 2,2 metros do
solo (preferencialmente coberto com
capim), formando varais em locais de
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grande ventilacdo. Na parte anterior da
peca, mais larga, sGdo colocadas varas
finas para manté-las desenroladas e
permitir que o vento atinja toda a peca,
de forma uniforme. Na exposicdo
horizontal, as mantas sdo estendidas em
estrados consfruidos com drvores de
peqgueno diGmetro, e elo)
constantemente invertidas para ndo
“cozinhar” a carne. Obtida a secagem
superficial, & necessdrio deixar as mantas

esfriacrem & sombra antes de nova
empilhagem (Oviedo 2011).

Reitera-se aqui a necessdria
adocdo das tendas de secagem

(coletores solares) proposta por Dias
(1983) para a salga artesanal do
pirarucu, pPois propiciam maior confrole
da secagem € menor exposicdo aos
contaminantes.

Para embalagem, prefere-se dispor

as mantas salgadas na  horizontal,
empilhadas, em caixas de madeira.
Caso dobradas, podem acumular

umidade nas dobras, que altera as
caracteristicas do produto (Oviedo 2011;
Chicrala, Kato, and Lima 2017).

Apds atingir a exsudacdo mdaxima
dos liguidos musculares, recomenda-se
que o pirarucu salgado seco apresente
cor branca ou ligeiramente amarelada,
uniformes; textura firme, odor agraddavel
(Dias 1983).

Oviedo (2011) aponta que somente
os pirarucus capturados longe dos
grandes centros urbanos sGo
comercializados como salgado seco.
Entretanto, dados ndo sistematicamente
obtidos apontam que o pirarucu fresco e
resfriado ndo-vendido em tempo hdabil
nos mercados urbanos sdo submetidas &
salga e secagem como forma de
aproveitamento e mais possibilidade de
renda dos feirantes. Esse fato certamente
implica nos indices microbianos e fisico-
quimicos obtidos no produto vendido nas
feiras.
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3.4 Normativas reguladoras da

producdo do pirarucu salgado seco

A pressdo pela captura do pirarucu
de ambientes naturais ocasionou a
sobrepesca da espécie e motivou a
criacdo de normas por  orgdos
governamentais, buscando a
regularizacdo de sua pesca e protecdo
dos estoques naturais, o que afeta a
producdo do derivado salgado seco.

A Instrucdo Normativa n° 34/2004
(Brasil 2004) determina que a cada ano —
de 01 de dezembro até 31 de maio nos
Estados do Amazonas, Pard, Acre e
Amapd; de 01 de novembro até 30 de
abril no Estado de Ronddnia e de 01 de
marco até 31 de agosto no Estado de
Roraima fica proibida a captura,
comercialzacdo e  fransporte  de
pirarucu, exceto exemplares oriundos da
piscicultura acompanhados de
comprovante de origem. Essa mesma
legislacdo aponta 1,10 m de manta seca

como o tamanho  minimo de
comprimento total para a
comercializacdo. Ressalta-se que
somente pode ser comercializado

quando capfurado em dois locais: em
dreas manejadas apds estabelecida as
cotas de pesca por temporada, ou
quando de pisciculturas devidamente
autorizadas.

Quanto d sua ameaca de extingcdo,
até o ano de 1988 era considerada uma
espécie vulneravel pela Unido
Internacional para a Conservacdo da
Natureza e dos Recursos Naturais — IUCN
(WCMC 2015), mas a partir de 1990, essa
organizacdo considerou os dados
disponiveis insuficientes para  uma
conclusdo e ndo o enquadrou em
qualguer das categorias previstas. J& a
Convencado sobre o) Comércio
Internacional de Espécies da Flora e
Fauna Selvagens em Perigo de Extincdo
— CITES - o classificou como “embora
ndo se enconfre necessariomente em
perigo de extincdo, poderd chegar a
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esta situacdo”, fato adotado pela
legislacdo brasileira (Brasil 2014).

Especialmente para o}
beneficiamento do pirarucu salgado e
seco, desde 1993 ¢é proibida a
comercializacdo  de manta  com
comprimento inferior a um metro (Brasil
1993). Desde 2004, a manta seca deve
ter 1,10 m como tamanho minimo para
comercializacdo (Brasil 2004). Assim, os
atos normativos vigentes podem ser
considerados precaucionais e
colaboram para a preservacdo da
espécie em ambiente natural.

Em 2019, o Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento aprovou o
Regulamento Técnico da Identidade e
Qualidade do Peixe Salgado e Peixe
Salgado Seco, com  abrangéncia
nacional (Brasil 2019a). Esse instrumento

legal norteia acdes impetradas na
producdo, importacdo, identificacdo,
avaliacdo/fiscalizacdo ou

caracterizacdo da inocuidade desse
tipo de produto, e assim, se configura
como um importante  passo  na
padronizacdo do pirarucu salgado seco
produzido na Amazonia.

Entre ouftras COIisas, esse
Regulomento  estabelece que o
conteldo de umidade é 53 - 58 % (min. —
mdax., respectivamente) para salgado, e
maximo de 52,9 % para salgado seco.
Também é apontada a necessidade de
embalagem resistente para assegurar a
higiene do produto em toda a cadeia
produtiva, e o armazenamento sob
refrigeracdo (mdaximo de 7 °C).

Na Amazbénia, a (md) cultura de
exposicdo 4 venda desse tipo de
produto contraria essas recomendacoes.
Tradicionalmente, os pirarucus salgados
secos sGo expostos 4G venda em
temperatura ambiente, sem qualquer
envoltdério de protecdo, no formato de
rolos ajustados por barbante pldstico.

Quanto as caracteristicas
microbiolégicas, esse  Regulamento
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aponta que as amostras indicativas
devem apresentar auséncia de
Salmonella spp. em 25 g de produto e
quantitativos de Staphylococcus
coagulase positiva e Escherichia coli
como mdaximo de 108 e 4UFC/g,
respectivamente  (Brasil  2019b). Em
oposicdo, a Instrucdo Normativa n® 60 do
Ministério da Saude (Brasil 2019b) € mais
exigente quanto a contaminacdo por E.
coli em pescado salgado ou salgado
seco, indicando como limite mdximo o
indice 10 UFC/g.

Quanto as caracteristicas quimicas,
a legislacdo brasileira estabelece o
indice 30 mg N/100g de produto como
mdaximo de nitfrogénio das bases volateis
totais (N-BVT) para aceitacdo do
pescado fresco  (Brasil  1997) ou
congelado (Brasil 2017) para consumo,
sem mencdo de limites para esse
composto em peixe salgado ou salgado
seco (Brasil 2019a). Ogawa and Maia
(1999) indicam que os indices de N-BVT
entre 15 até 25 mg N/100g qualificam o
produto in natura como ‘“razodvel
frescor”, e a partir de 30 mg N/100g,
“inicio de putrefacdo”.

3.5 A qualidade do pirarucu salgado
seco na Regitio Amazoénica
O aspecto qualitativo do pirarucu
salgado seco ¢é evidenciado pelas
diversas publicacdes que apontam a

contaminacdo microbiana e 0s
indicadores fisico-quimicos de
deterioracdo.

3.5.1 Contaminacéo microbiana

Os microrganismos em produtos de
pescado e demais alimentos, quando

eles ndo sGo infencionalmente
adicionados, dependendo do tipo (ou
género ou espécie) e seu indice
quantitativo ou qualitativo, podem

indicar ou evidenciar indiretamente as
condicdes higiénicas de producdo ou



Ciéncias Agraria

pos-processamento  (SGdo  José and
Abranches 2019).

Quando presentes, alguns
microrganismaos representam a
ocorréncia de  falhas seja  por

manipulacdo inadequada na producdo
ou ineficiéncia dos cuidados pos-
producdo. Outros microrganismos
significam perigo ao consumidor, pois
podem produzir toxinas deletérias d
salde, ou antes ou apds a ingestdo do
alimento contaminado (Gava, Silva, and
Frias 2008; Sdo José and Abranches
2019).

Especificamente sobre as bactérias
de andlise obrigatéria em pescado
salgado seco, o coliformes
termotolerantes indicam contaminacdo
fecal, evidenciada caso seja detecta a
presenca de E. coli. A presenca de
Salmonella, além de indicar
contaminacdo fecal, fambém é capaz
de ocasionar toxinfeccdes severas apds
ingestdo do alimento. J& as bactérias do
género  Staphylococcus sGo  mais
associadas a quadros de intoxicacoes
alimentares (Evangelista 2008). Outro
grupo de microrganismo negligenciado
pela legislacdo brasileira para o pescado
salgado seco sdo os fungos, pois
dependendo da espécie, podem induzir
complicacdes graves ao consumidor,
como hepatopatias e céncer (ICMSF
2015).

Relatdrios técnicos disponibilizados
no final dos anos 1990 (J. E. B. dos Santos,
Falcdo, and Carvalho 1997; Souza,
Falcdo, and Carvalho 1998; Souza and
Falcdo 1999) e a dissertacdo de Dias
(1983) apontam que as amostras de
pirarucu salgado seco comercializadas
em Manaus e cidades interioranas do
Amazonas apresentavam indices de
contaminacdo considerados ‘‘normais”,
ou seja, predominantemente abaixo dos
limites legais estabelecidos para a
época. Entretanto, entre oS
microrganismos previstos na legislacdo
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vigente, somente os coliformes fecais
(atualmente denominados
termotolerantes) foram quantificados na
maioria dessas pesquisas.

A pesquisa de Mouchrek Filho et al.
(2002), em atencdo a legislacdo vigente,
apontou indices seguros para todos os
microrganismos legalmente previstos, e
adicionalmente, indicou baixo indice de
contaminacdo por Clostridium  sulfito
redutores, indicando a adequacdo do
pirarucu salgado seco comercializado
em Manaus para o consumo humano.

Quanto  aos  demais  grupos
microbianos investigados nessas
amostras, 60% delas apresentavam

indices médios para haldfilos e/ou fungos
acima dos limites sugeridos como
adequados [5x10° (Silva Jr. 2013) e 1x103
(Murray 1969) UFC/g, respectivamente].
Portanto, esses produtos apresentavam
indicativos de manipulacdo inadequada
ocorrida em qualgquer ponto da cadeia
de producdo, similar ao resultado da
pesquisa conduzida por E. L. Q. de V.
Santos (2011) em pirarucu salgado seco
adquirido em feiras de duas cidades do
Amazonas.

Em amostras  adquiridas em
supermercados e feiras da cidade de
Belém — PA, foram obtidos 23,1 % e 26,9 %
de amostras com a presenca de
Salimonella em cada um  desses
ambientes, respectivamente  (Nunes,
Franco, Mdarsico, and Neves 2012).
Coliformes termotolerantes acima do
limite estabelecido pela legislacdo
brasileira predominaram nas amostras
das feiras. Outros microrganismos foram

investigados e seus resultados
apontaram que 32,5% das amostras
estavam  imprdéprias  para consumo

humano (Nunes, Franco, Mdarsico, and

Neves 2012; Nunes, Franco, Mdarsico,
Nogueira, et al. 2012).
Para amostras desse  produto

adquiridas nas feiras de Manaus - AM e
de Fonte Boa - AM, Salmonella esteve
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ausente todas as  amostras.
Entretanto, a quantificacdo de
Staphylococcus coagulase positiva em
100 % das amostras foi superior ao limite
maximo vigente (Vasconcelos, Viana,
and Oliveira 2014). Outra pesquisa
apontou indices antagdnicos quanto &
presenca de Salmonella em coletas
desse produto efetuadas em Manaus —

em

AM, sendo detectada em 100 % das
amostras  (Jesus and Tarayra 2019).
Ambas as pesquisas indicam que o

pirarucu salgado seco disponivel para
compra pelos consumidores varejistas é
predominantemente  impréprio  para
consumo humano.

No geral, constata-se a histérica
deficiéncia higiénico-sanitaria do
pirarucu salgado seco comercializado
na Amazdénia, e que acdes corretivas
urgem de implementacdo para garantir
tanto o espaco da producdo artesanal
no comeércio interestadual quanto a
preservacdo da saude do consumidor.

3.5.2 Indicadores de

deterioracdo

Produtos secos de pescado, devido
a qualidade dos acidos graxos presentes
na maioria dos seus representantes, sdo

quimicos

suscetiveis as alteracdes oxidativas
causadas pelo calor, luz ou oxigénio nas
gorduras, ocasionando  perda da
qualidade nutricional, cheiro e sabor
indesejaveis e escurecimento. Por
exemplo, 0s dcidos graxos
monoinsaturados e polinsaturados

podem originar os compostos heptanal e
2.4-heptadienal, responsdveis pelo odor
rancoso nesses produtos (Qiu, Chen, and
Lin 2019).

As reacdes oxidativas atingem as
insaturacoes presentes nas moléculas de
dcidos graxos, e primeiro nagquelas com

maior quantidade de insaturacoes
(Evangelista  2008). Essas alteracdes
acarretam diversos efeitos

comprometedores da saude humana,
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entre  elas doencas inflamatdrias,
aterosclerose, envelhecimento precoce
e cdancer (Vieira, Zhang, and Decker
2017). Considerando  esses  efeitos
deletérios, as alteracdes nas gorduras
ndo podem ser negligenciadas em toda
a cadeia de producdo.

Para a quantificagcdo do ranco
oxidativo em amostras desse pirarucu
salgado seco origindrias de Fonte Boa -
AM e Manaus — AM, foram detectados os
seguintes indices de dcido tiobarbitlrico

(TBA), respectivamente: 520 e 1,92
mg/kg (E. L. Q. de V. Santos 2011). Outra
pesquisa, buscando a mesma
quantificacdo em diferentes cortes

provenientes dessas mesmas cidades,
apontaram os  seguintes  indices,
respectivamente: 4,14 e 4,05 (no corte
ventrecha) e 1,28 e 2,97 (ho corte lombo)
mg/kg (Viana 2010). Para amostras de
supermercados e feiras de Belém — PA, os
indices obtidos foram respectivamente
0,32 e 037 mg/kg (Nunes, Franco,
Mdrsico, Nogueira, et al. 2012).

Segundo Osawa, Felicio, and
Goncalves (2005), indices de TBA acima
de 1,5 mg/kg & exalam odores
caracteristicos de rancidez em amostras
de peixe congelado. Com base nessa
indicacdo, estavam rancificadas as
amostras de pirarucu salgado seco de
Fonte Boa (E. L. Q. de V. Santos 2011),
similar ao corte ventrecha salgado seco
dessa mesma cidade e todos os cortes

salgados secos comercializados em
Manaus, investigados por Viana (2010).
Especialmente o corte ventrecha
mostrou maior comprometimento,
provavelmente devido o maior indice e
tipo de gordura ai contido. Nunes,
Franco, Mdrsico, and Neves (2012)
relataram que 22,5% das amostras
comercializadas em Belém

apresentavam indices menores que 0,65
mg/kg., mas ainda assim j& estava
presente o odor caracteristico de
rancificacdo. Nenhuma consideracdo
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sobre a andlise sensorial estd presente
nas pesquisas do Amazonas.

Assim, ©O confraponto entre o0s
indices sugeridos por Osawa, Felicio, and
Goncalves (2005) e as constatacoes de
Nunes, Franco, Mdarsico, and Neves
(2012) suscita a necessidade de indices

de TBA especificos para pescado
salgado seco.
Principalmente por acdo

microbiana, as proteinas também sofrem
alteracdées importantes, quando sdo
fransformadas em suQs fracdes
aminoacidicas — espermina, espermidinag,
cadaverina, histamina, trimetilamina e
amodnia, entre outras (Ogawa and Maia
1999), que acarretam mudancas no odor
do pescado e podem acarretar
situacoes indesejdveis ao consumidor,
por exemplo a reacdo alérgica pods-
consumo de histamina por individuos
sensiveis  (Visciano,  Schirone, and
Paparella 2020). Apesar dessa
consequéncia ao consumidor, ndo hd
indice mAaximo dessas fracoes,
parficularmente a histamina,
estabelecido na legislacdo brasileira
para o pirarucu e seus derivados.

Os compostos amdnia (amoniaco),
trimetilamina, dimetilomina e metilamina

sGdo, em conjunto, as  principais
subst@ncias das bases nitrogenadas
voldteis (que inclui outras fracoes

aminoacidicas) de baixo peso molecular
e podem ser guimicamente
determinadas pela mensuracdo do N-
BVT, e sua determinacdo é expressa em
mg N/100g de produto (Ogawa and
Maia 1999). Para o pirarucu salgado seco
comercializado em Belém - PA, os
pesquisadores Nunes, Franco, Mdarsico,
and Neves (2012) detectaram os indices
de 18,60 (supermercado) e 22,80 (de
feiras) mg N/100g. Assim, considerando
os indices mencionados no item 3.4
como recomendacdo, esse produto
ainda estava adequado para consumo
humano, mas ja tendendo a
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inaceitabilidade, principalmente aquele
das feiras.

4. Conclusao

O pescado salgado seco, devido
ao sabor peculiar desenvolvido durante
o processo de cura, € um produto muito
procurado para consumo como forma
de alcancar outras combinacdes de
sabor e aroma no preparo de carddpios
com base em pescado.

A salga de forma artesanal, como é
a praticada atualmente na producdo de
pirarucu salgado seco, deprecia o
produto e proporciona pouco tempo de
qualidade razodvel, acelera o}
surgimento de rancidez oxidativa e o
desenvolvimento de  microrganismos
deteriorantes e patogénicos.

O pirarucu, particularmente pelo
seu tamanho, apresenta caracteristicas
de peixe magro no corte do filé
dorsal/caudal, e de peixe semigordo no
filé ventral. Essa combinacdo peculiar
requer afencdo especial no seu
processamento em produtos salgados-
secos, pois a aplicacdo de diferentes
técnicas de salga e secagem para cada
parte do corpo é recomenddvel. Essa
aplicacdo diferenciada das técnicas de
conservacdo facilitard o alcance da
estabilidade quanto a rancidez oxidativa
e, associada das boas praticas de
producdo, estocagem sob refrigeracdo
e exposicdo no varejo de forma
adequada, serd apresentado  ao
consumidor um produto nobre e com
melhor qualidade.
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