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Aproximadamente 30% do total das cap­
turas brasileiras de peixe são destinados à ela­
boração de produtos salgados. Segundo dados 
oficiais, durante o ano de 1974 foram captu­
radas 643 mil toneladas de peixes marinhos, 
sendo encaminhadas à indústria da salga 193 
mil toneladas deste total (Mencia-Morales et 
ai., 1976). Neste mesmo ano, foram consumi­
das 45 mil toneladas de pescado salgado pro­
cedente de outros países (Nort, 1974). A 
produção nacional de peixes salgados, de acor­
do com dados da SUDEPE, chegou a 78 mil 
toneladas, em 1976. Estas cifras refletem o 
hábito de consumir peixes salgados no Brasil, 
o que justifica todos os esforços no sentido de 
aperfeiçoar, ampliar e diversificar a indústria 
da salga. 

A simplicidade do processo em referência 
constitui uma de suas grandes vantagens, jus­
tificando assim sua efetiva participação na 
conservação do pescado, ao lado de outros 
também eficazes e mais difundidos, como a 
congelação e o enlatamento. A salga do pes­
cado requer um investimento mínimo de capi­
tal, não exige uma habilidade especial e pode 
ser efetuada em qualquer região do país, 
tendo ainda o mérito de conservá-lo efetiva­
mente por longos períodos. Do ponto de vista 
genérico, a deterioração dos produtos salgados 
está ligada ao binômio concentração de sal e 
teor de umidade do produto. Com o objetivo 
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de elevar o teor de sal e baixar a concentra­
ção de água no pescado salgado, este método 
é complementado por uma secagem natural 
ou artificial. A secagem do peixe salgado é 
uma operação essencial no processo de sua 
conservação, sendo possível, através dela, a 
reducão do teor de umidade que, aliada à 
men~r atividade da água pelo incremento da 
concentração salina, contribui para elevar a 
qualidade do produto, reduzir as alterações 
bioquímicas e mesmo impedir o crescimento 
microbiano. 

A secagem de peixe salgado é efetuada 
correntemente a temperaturas inferiores a 
30°C; entretanto, esta condição é impraticá­
vel em muitas regiões do Brasil em virtude da 
elevada temperatura que nelas predomina du­
rante quase todo o ano. Nestas regiões, a se­
cagem de peixes, mesmo mediante o aprovei­
tamento da energia solar, teria o inconvenien­
te de causar problemas relacionados com a 
textura do produto, dada a alta temperatura 
durante o processo. No que diz respeito à 
secagem artificial ou em ambiente condicio­
nado, alguns autores recomendam para os 
cações temperaturas que atingem até 40°C, 
salientando ainda que esta matéria-prima é 
capaz de suportar um processamento inade­
quado sem se observar danos consideráveis 
no produto elaborado. Por esta razão, no deli­
neamento deste trabalho foram ensaiadas di­
versas temperaturas, concordantes com as 
condições práticas de secagem de peixes 
de clima tropical. 

Apesar da vasta I iteratu ra relacionada 
com os processos de secagem do peixe saiga-
























