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O evetetes

Resumo/Abstract

A pesca artesanal é essencial para a subsisténcia e economia
das comunidades da Baixada Maranhense, destacando-se o
uso tradicional da salga seca para conservacao do pescado.
Este estudo teve como objetivo elaborar e caracterizar a
linguica de traira (Hoplias malabaricus) seca e salgada, unindo
saberes tradicionais e técnicas de processamento sustentdvel.
Os peixes foram adquiridos em Matinha-MA e processados no
Laboratdrio de Tecnologia do Pescado da UEMA. Apds
evisceracdo, salga, secagem e reidratacdo, a carne foi
triturada, temperada com condimentos e toucinho, e
embutida em tripa celuldsica. As andlises fisico-quimicas e
sensoriais seguiram metodologias da AOAC. O rendimento
final foi de 24,33% em relacdo ao peixe in natura. A
composicao centesimal apresentou 7,33% de proteina, 6,58%
de lipideos, 8,40% de cinzas e 66,44% de umidade. A reducao
proteica ocorreu devido a salga e secagem, enquanto o
aumento de lipideos e cinzas resultou da adicao de gordura
suina e sal. Na avaliagdo sensorial, 80% dos degustadores
aprovaram o produto e 87% manifestaram intencdo de
compra, demonstrando boa aceitacdo e potencial comercial.
Assim, a linguica de traira mostra-se uma alternativa vidvel
para agregar valor ao pescado e fortalecer a economia local,
promovendo praticas sustentdveis e valorizando a cultura
pesqueira regional.

Palavras-chaves: Pescado, Salga artesanal, Sustentabilidade,
Agregacdo de valor.
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Abstract/ Resumo

Artisanal fishing is essential to the subsistence and economy
of the communities of Baixada Maranhense, with the
traditional use of dry-salting to preserve fish standing out. This
study aimed to develop and characterize dry-salted traira
(Hoplias  malabaricus)  sausage, combining traditional
knowledge and sustainable processing techniques. The fish
were purchased in Matinha, Maranhdo, and processed at the
Fish Technology Laboratory at UEMA. After gutting, salting,
drying, and rehydration, the meat was ground, seasoned with
spices and bacon, and stuffed into a cellulose casing.
Physicochemical and sensory analyses followed AOAC
methodologies. The final yield was 24.33% of that of the fresh
fish. The proximate composition showed 7.33% protein, 6.58%
lipids, 8.40% ash, and 66.44% moisture. The protein reduction
occurred due to salting and drying, while the increase in lipids
and ash resulted from the addition of pork fat and salt. In the
sensory evaluation, 80% of tasters approved the product and
87% expressed purchase intention, demonstrating good
acceptance and commercial potential. Thus, traira sausage
proves to be a viable alternative for adding value to fish and
strengthening the local economy, promoting sustainable
practices and valuing regional fishing culture.

Keywords: Fish, Artisanal salting, Sustainability, Value addition.
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Introducao

A pesca artesanal é fonte de renda e alimento para as comunidades
brasileiras, utilizando pequenas embarcag¢bes e equipamentos de pesca limitados
(Carvalho et al. 2020). Os pescadores artesanais capturaram mais espécies do que
os pescadores industriais, incluindo Xiphopenaeus kroyeri, Cynoscion acoupa e Ucides
cordatus (Freire et al. 2021).

O consumo de peixe é altamente recomendado para criancas devido a sua
riqueza fonte de aminodcidos essenciais e acidos graxos poliinsaturados, que
desempenham fungGes fisioldgicas importantes para o desenvolvimento cerebral
(Maulu et al. 2021), sdo considerados uma parte nutricionalmente valiosa da dieta
humana devido a presenca de micronutrientes (vitaminas e minerais) (Ahmed et al.
2022), especialmente as populacdes de baixos rendimentos (Vianna et al. 2020).

Os subprodutos da industria de processamento de pesca sao importantes
fontes de compostos de alto valor agregado com potencial para aplicagbes na
saude humana (ldeia et al. 2020). Os residuos de pesca podem representar uma
estratégia sustentavel para uma bioeconomia circular, produzindo materiais com
alto valor agregado como colageno, enzimas e peptideos bioativos (Coppola et al.
2021).

A salga é um método antigo usado para conservar a carne, melhorando a
gelificacdo, a retencdo de agua, a retencdo de gordura e a perda de cozimento (Dias
et al. 2021), o peixe curado a seco tem um sabor Unico devido as comunidades
microbianas e as reac6es metabdlicas durante o processo de cura (Liu et al. 2023),
tem uma textura mais dura, tem um sabor melhor e uma vida atil mais longa em
comparacao com o peixe sem sal (Delima et al. 2022). Salgar e defumar peixes reduz
o teor de umidade, inibe o crescimento microbiano e proporciona sabor e aroma
diferentes (Lekahena, 2020).

A producdo de embutidos frescos e defumados a partir de carne de pescado
€ uma alternativa vidvel para o processamento de matérias-primas frescas,
prolongando sua vida util e agregando valor ao produto (Ludwig et al. 2019). A
carne de peixe é adequada para a producao de embutidos, e os embutidos com
tripa natural e 0,1% de fumaca liquida apresentam os maiores escores sensoriais
(Ozpolat & Patir, 2016).

A salga artesanal da Baixada Maranhense é feita usando a salga seca, que é
feita por contato direto do sal com a matéria prima e exposicao direta ao sol,
utilizam uma espécie carnivora chamada de traira, que depois do processo de salga
e seca é conhecida como jabiraca e/ou bacalhau-da-baixada. O objetivo deste
estudo foi elaborar a linguica de traira (Hoplias malabaricus) seca e salgada,
caracterizando suas propriedades nutricionais do embutido.

Material e Métodos

Os exemplares de traira (Hoplias malabaricus) in natura foram adquiridos
diretamente na feira do municipio de Matinha-MA. Foram insensibilizados com gelo,
acondicionados em caixa isotérmicas e transportados para o Laboratdrio de
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Tecnologia do Pescado - LabTEP, na Universidade Estadual do Maranhdo (UEMA) -
Campus Paulo VI, em condic¢des higiénicas satisfatdrias para o processamento. Os
exemplares foram eviscerados, descabecadas e lavadas com dgua clorada a 5 ppm,
para remocao de sangue e visceras. Os exemplares foram espalmados, realizando
corte tradicional com adicdo de sal e exposicdao ao sol, o qual se atribui a
denominagao “jabiraca”. Foram submetidos ao processo de salga seca utilizando sal
de granulometria fina, e ficaram expostos ao sol por trés dias. Apds esse
procedimento, foram refrigerados a temperatura de 5°C.

Para a elaboracdo da linguica de traira (figura 1), o peixe ja salgado e seco foi
colocado em um recipiente com 3agua por 24 horas, mantido sob refrigeracao a
temperatura de 5°C para a retirada do excesso de sal e deixar mais maleavel pra
retirada da carne, logo apds foram retiradas pele e espinhas para a trituracao e
obtencdo da polpa.

Aquisicao das especies
Evisceracao
Salga
Polpa
Adicao de condimentos
Homogeinizagao
Repouso de 24horas
Embutimento
Torcao e fechamento

Embalagem

Refrigeracao

Figura 1. Fluxograma de elaborac¢do da linguica de traira (Hoplias malabaricus)
Fonte: Elaborado pelos autores.

Antes da adicao dos ingredientes a polpa da traira passou por reidratacao,
retirando o excesso do sal, e com isso houve a necessidade de adicao de sal, em

seguida todos os ingredientes secos foram pesados em balanca analitica, e em
seguida misturou-se a polpa da traira junto, estabilizante, antioxidante, alho, cebola
e pimenta em pd e coentro. Os ingredientes foram homogeneizados e adicionando




ingredientes ligantes, suco de limdo, fumaca liquida e toucinho. A polpa ja
condimentada foi armazenada e refrigerada durante 24 horas para realce de sabor.

Para embutir foi utilizada tripa celuldsica, que passou por processo de
imersao em solu¢do de agua e acido acético durante 5 minutos para hidratacao.
Apds esse periodo a polpa foi encaminhada a maquina sovadeira, onde nesta foi
realizado o embutimento da linguica de traira, com o auxilio de bicos.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no LabTEP/UEMA-Campus Sdo
Lufs, seguindo as metodologias e parametros da AOAC (Association of Official
Analytical Chemists). A andlise de umidade foi determinada pelo método
gravimétrico, baseando-se na perda de peso do material submetido ao aquecimento
em estufa a 105°C, até peso constante. A fracdo de proteina foi determinada pelo
método de micro-Kjeldahl, o qual determina primeiramente a porcentagem total de
nitrogénio organico, apods digestao, destilagao e titulacdo da amostra. Para analise
de lipidios foi utilizado o método de Bligh-Dyer adaptado, seguido da quantificagao
dos lipidios totais por gravimetria. O residuo mineral fixo foi mensurado pela técnica
gravimétrica em mufla a 550°C por 3 horas para incinera¢do das amostras. Todas as
analises foram realizadas em triplicata

A andlise sensorial foi realizada por um grupo de 30 degustadores nao
treinados, utilizando o teste de aceitacdo citado por Santos (2012). O teste foi
exposto aos degustadores com o auxilio de uma escala hedénica com nove niveis
(em ordem decrescente de preferéncia) para determinacdo da preferéncia dos
julgadores, aonde os niveis iam de 9 a 1, sendo: 9=gostei muitissimo; 5=nem gostei
/nem desgostei e 1=desgostei muitissimo.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado. As andlises fisico-

quimicas foram feitas em triplicata.

Resultados e Discussao

Para cada 1.500 g de peixe in natura da espécie Hoplias malabaricus, foi
obtido ao final do processo de salga e secagem 500 g de peixe seco-salgado (tabela
1), o qual foi separado manualmente para obtencdo da polpa, que rendeu 365 g. Em
termos percentuais equivale a 24,33% em referéncia ao peixe in natura.

Tabela 1. Rendimento da carne para elaboragao de linguica de Traira.

RENDIMENTO CARNEO PESO
Inteiro/In natura 1.500 g
Salgado/Seco 500 ¢
Polpa 365¢

Fonte: Elaborado pelos autores.

Freitas et al. (2011), ao realizar processo de salga seca e Umida de filé de pacu
(Piaractus mesopotamicus) obteve rendimento, de 259,15 g *+ 74,47 em relacdo a
359,14 g + 103,20 de filé in natura.

Embora tenha sido utilizada salga seca, o resultado encontrado foi superior
ao descrito por Freitas et al. (2011), que provavelmente se deu pelo fato de a
extracdo da carne ter sido apds a reidratacao do peixe salgado.
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Os valores obtidos na andlise centesimal da linguica de traira estdo descritas
na tabela 2. Segundo Contreras-Guzmdn (1994), a composicao centesimal de
pescado (umidade, proteina, gordura e minerais) permite classifica-los nos grandes
grupos de alimentos, sendo que estas informac¢bes sdao de fundamental
importancia, uma vez que auxiliam na padronizacao dos produtos alimentares na
base de critérios nutricionais, fornece subsidios para decisdes de carater dietdrio e
acompanhamento de processos industriais.

Tabela 2. Andlise da composicao centesimal da linguica de jabiraca.

LINGUICA PERCENTUAL (%)
Proteina 7,33 10,14
Lipideos 6,58 + 1,56

Cinzas 8,40 £ 1,06

Umidade 66,44 + 0.51

Fonte: Elaborado pelos autores.

O teor de proteina da linguica de jabiraca (Hoplias malabaricus) foi de 7,33%,
inferior ao recomendado pela legislacdo, que segundo a instru¢ao normativa da
Secretaria de Defesa Animal atribui para linguicas frescais cozidas dessecadas um
maximo de 15%, tal fato se justificar pelo processo utilizado de secagem salga e
reidratacdo, onde foram perdidos uma quantidade superior de proteina, devido
haver desintegracao desta, quando ha perda de dgua.

O mesmo foi observado por Oliveira et al. (2008) que identificou perda no
teor de proteina apds a salga e secagem do peixe mandi (Airus spixii) de 53,73% em
base seca, quando submetido ao processamento de salga seca e secagem ao sol de
38,07% em base seca. Mas ndo ha estudos para determinacao do valor de proteina
para peixe salgado. Segundo Gava (1984), a adicdo do sal na musculatura promove a
desnaturacao de algumas proteinas, que se forem solliveis em solucdo salina,
podem ser perdidas durante o processo de salga.

O teor lipidico da linguica foi de 6,58%, superior ao da espécie in natura, tal
fato devido a incorporagdo da gordura suina na elaboragdo do produto, que
obedeceu a um padrao de linguica toscana. Segundo Beirdo et al. (1996) avaliando o
processamento de salga seca de cacdo (Squatina argentina) e abrétea (Urophycis
brasilienses), constataram uma elevac¢do no teor de lipideos para as duas espécies.
Este fato pode estar relacionado com a retirada de 4dgua durante o processo de
salga, pois, de acordo com Ogawa e Maia (1999b), existe uma inter-relacdo entre o
teor de umidade e lipideos nos tecidos dos peixes, ou seja, diminuindo a umidade ha
um aumento no percentual de lipideos.

O teor de cinzas encontrado foi de 8,40%, considerado elevado, devido a
concentra¢do e adicao de sédio no processo de salga, o que contribuiu para o
aumento do teor de minerais. Szenttamasy et al. (1993) avaliando o processamento
de salga seca do pacu, encontraram valores de 1,82% nas amostras in natura e 17,76%
na salga seca. Contreras-Guzmdn (1994) cita que os peixes in natura de dgua doce
apresentam variacdes de 0,90 a 3,39% de fracGes de cinzas em sua composicao
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A umidade da linguica estd dentro dos padrbes, que de acordo com o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) estabelece como limite maximo 35% de umidade. De acordo com Ogawa
e Nunes (1999a) na salga seca a penetracdo do sal é mais intensa, sendo o teor de
umidade do produto reduzido proporcionalmente com o incremento na penetragao
do sal, o que nao possibilita a reidrata¢ao do pescado.

Os resultados do teor de umidade das linguicas atendem ao padrao, que
estabelece maximo de 70% de umidade para as linguicas frescais (BRASIL, 2000).

A avaliagao sensorial da linguica de traira foi realizada com 30 degustadores
ndo treinados onde 36,66% eram do sexo feminino e 66,33% do sexo masculino,
escolhidos aleatoriamente entre diferentes faixas etdrias e classes sociais. Para o
teste de aceitabilidade onde obteve 80% de aceitagdo como mostra na figura 2.

w@=s AROMA =@==TEXTURA «=@== COR ==@== SABOR ==@==PERCEPCAO GLOBAL

gostei muitissimo

50,00
desgostei muitissimo 40,00 gostei muito
30,00
20,00
desgostei muito 10,00 gostel

moderadamente

0,00
desgostei Ce
SOy . gostei ligeiramente
desgostei nem gostei/nem
ligeiramente desgostei

Figura 2. Analise sensorial da linguica de jabiraca.
Fonte: Elaborado pelos autores.

Quanto a intensdo de compra a linguica de traira obteve 87% de aceitacdo,
distribuido entre certamente compraria e provavelmente compraria, sendo apenas
13% talvez sim e/ou ndo compraria (figura 3). Carvalho et al. (2006), relata que a
andlise de aceitabilidade é considerada um importante e eficaz método para
conhecer a opinidao do consumidor e sua inten¢ao de compra em relagdo a um novo
produto. Sendo de grande importancia a verificacdo da intencdao de compra do
produto por parte do painel de avaliadores.
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= Certamente compraria = Provavelmente compraria
= talvez sim/ ndo compraria = provavelmente ndo compraria

= certamentendo compraria

Figura 3. Preferéncia e aceita¢do da Linguica de traira seca salgada.
Fonte: Elaborado pelos autores.

Consideracoes finais

A elaboracdo da linguica de traira (Hoplias malabaricus) seca e salgada
demonstrou ser uma alternativa vidvel para o aproveitamento e agregac¢do de valor
a espécies de pescado amplamente disponiveis na Baixada Maranhense. O processo
artesanal de salga seca, tradicionalmente utilizado na regidao para a producdo da
“jabiraca” ou “bacalhau-da-baixada”, mostrou-se eficaz na conservacdo do produto
e na obtencdo de uma base cdrnea adequada para o desenvolvimento de
embutidos.

Os resultados fisico-quimicos evidenciaram que, apesar da reducdo no teor
proteico em relacao aos padrdes estabelecidos, a linguica manteve caracteristicas
nutricionais relevantes, apresentando teores adequados de lipidios, cinzas e
umidade dentro dos limites permitidos pela legislacao. A elevacdo no teor de
lipidios foi atribuida a adicdo de gordura suina, enquanto o aumento das cinzas
refletiu o efeito da concentra¢ao salina durante o processo de salga.

A avaliagdo sensorial revelou alta aceitacdo do produto, com 80% de
aprovacao e 87% de intencao de compra, indicando boa aceitabilidade por parte dos
consumidores e potencial de comercializagdo. Esses resultados reforcam a
viabilidade de se desenvolver produtos derivados do pescado com base em
métodos tradicionais e tecnologias simples, valorizando a producdo artesanal e
fortalecendo a economia local.

Além de contribuir para o aproveitamento integral do pescado, a iniciativa
estimula praticas sustentaveis e pode servir de referéncia para o desenvolvimento

de novos produtos alimenticios regionais, integrando saberes tradicionais e
inovacao tecnoldgica. Dessa forma, a produgao da linguica de traira seca e salgada




representa uma estratégia promissora para fomentar a bioeconomia circular,
reduzir desperdicios e promover o desenvolvimento sustentdvel das comunidades
pesqueiras maranhenses.
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