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Laboratório de Tecnologia do Pescado, Departamento de Pesca e Aquicultura, 

Universidade Federal Rural de Pernambuco, Rua Dom Manuel de Medeiros, s/n, Dois 
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Resumo 

O robalo-flecha (Centropomus undecimalis) apresenta destaque por ser um peixe de alto 

valor econômico. No entanto, assim como outros tipos de pescado, se deteriora 

rapidamente, necessitando ser utilizadas técnicas de conservação. A salga é um dos 

métodos mais simples e antigos de conservação do pescado. Portanto, o objetivo do 

estudo foi comparar diferentes técnicas de salga (úmida, mista e seca) sobre aspectos de 

composição centesimal (porcentagem de umidade, proteína, lipídeos e cinzas) e análises 

físico-químicas (cor instrumental – L*, a* e b*, atividade de água e pH) de filés de 

robalo-flecha. Os peixes foram adquiridos frescos, acondicionados em caixas 

isotérmicas com gelo em escamas e transportados até o Laboratório. Em laboratório os 

peixes foram lavados com água corrente e filetados no formato “borboleta”. Um dos 

lados do filé de cada peixe in natura foi destinado para sua respectiva salga, enquanto 

que o outro filé serviu de controle. Observa-se que dentre os métodos de salga testados 

para os filés de robalo-flecha, a salga seca é a que proporciona melhores resultados por 

causar uma maior diminuição da umidade e atividade de água, no qual poderá contribuir 

com a maior vida útil do produto. E também concentra maior quantidade de proteínas e 

lipídeos, onde apresenta melhor qualidade nutricional. 

 

Palavras chaves: sal, métodos de conservação, peixe teleósteo. 
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COMPARISON OF DIFFERENT SALTING TECHNIQUES ON THE 

CENTESIMAL COMPOSITION AND PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS OF 

SEA BASS FILLETS (CENTROPOMUS UNDECIMALIS) 

Abstract 

The common snook (Centropomus undecimalis) is a fish of high economic value. 

However, like other types of fish, it deteriorates quickly, requiring the use of 

conservation techniques. Salting is one of the simplest and oldest methods of preserving 

fish. Therefore, this study aimed to compare different salting techniques (wet, mixed, 

and dry) on aspects of centesimal composition (percentage of moisture, protein, lipids, 

and ash) and physical-chemical analysis (instrumental color - L*, a* and b*, water 

activity and pH) of common snook fillets. The fish were bought fresh, packed in cool 

boxes with ice in flakes, and transported to the laboratory. The fish were washed under 

running water in the laboratory and filleted in the “butterfly” format. One of the fillets 

from each fish was separated for fresh fish, while the other fillet underwent different 

types of salting. It can be seen that among the salting methods tested for common snook 

fillets, dry salting gives the best results because it causes a greater reduction in moisture 

and water activity, which could contribute to a longer shelf life for the product. It also 

concentrates more proteins and lipids, giving it better nutritional quality. 

 

Keywords: salt, preservation methods, teleost fish. 
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Introdução 

A pesca e a aquicultura têm sido cada vez mais reconhecidas pela sua 

contribuição na segurança alimentar e nutricional em todo mundo, com produção total 

de pescado de 185,4 milhões de toneladas em 2022 (FAO, 2024), sendo que a pesca 

contribuiu com 92,3 milhões de toneladas. De acordo com dados do IBGE (2020), a 

produção total de pescado no Brasil em 2019 foi de 691,7 mil toneladas, com a pesca 

extrativa marinha representando a maioria (55,7%), e 55% dessa produção proveniente 

da pesca artesanal (Oliveira et al., 2024).  

O Robalo-flecha (Centropomus undecimalis) é um peixe nativo da América, 

sendo encontrado desde a Carolina do Norte (EUA) até o Sul do Brasil (Almeida et al., 

2024). É uma espécie que circula entre o ambiente marinho, estuarino, rios e mangues 

(Mello et al., 2024). É um importante recurso pesqueiro, particularmente pela pesca 

artesanal pelo alto valor comercial (Oliveira et al., 2024). Ele é muito procurado por 

pescadores esportivos devido a sua força e ao desafio que proporciona, movimentando, 

paralelamente, um importante segmento de turismo da pesca (Sanches et al., 2014). Por 

ser predador, sua carne é de alta qualidade (Herkenhoff et al., 2023). No entanto, assim 

como outros tipos de pescado, se deteriora rapidamente, necessitando ser utilizadas 

técnicas de conservação.  

A salga é um método de conservação que vem sendo utilizado desde as 

civilizações da Mesopotâmia e do Antigo Egito, sendo assim uma das tecnologias de 

conservação do pescado mais antigas já registrada pelo homem. O processo se baseia na 

penetração do sal no tecido cárneo por diferença osmótica, reduzindo a atividade de 

água (Aw) e atividade microbiana (Rebouças et al., 2020). Os mais comuns tipos de 

salga em pescado se dividem em salga seca, úmida e mista. 

A salga seca consiste em colocar o pescado em alternância com camadas de sal, 

fazendo com que o pescado fique totalmente envolvido pelo sal e a água que sai do 

pescado seja drenada. Já a salga úmida é realizada com a imersão do pescado em um 

recipiente com contendo uma salmoura saturada com concentrações acima de 30% de 

sal. E a salga mista é um tipo de salga onde inicia-se o processo igualmente a uma salga 

seca, porém a água que sai do pescado pelo processo osmótico não deve ser drenada 

(Costa et al., 2022). 



12 

 

Portanto, o objetivo do estudo foi comparar diferentes técnicas de salga (úmida, 

mista e seca) sobre aspectos de composição centesimal e análises físico-químicas de 

filés de robalo-flecha (Centropomus undecimalis).  

 Material e métodos 

Matérias-primas 

O peixe utilizado no estudo foi o robalo-flecha (C. undecimalis), 9 espécimes 

foram adquiridos na Colônia Z1 no Janga, Paulista, PE (34°49'17.0"O; 7°55'50.9"S). Os 

peixes foram adquiridos frescos, acondicionados em caixas isotérmicas com gelo em 

escamas e transportados até o Laboratório de Tecnologia do Pescado (LATPESC) do 

Departamento de Pesca e Aquicultura da Universidade Federal Rural de Pernambuco 

(UFRPE/SEDE), Recife - PE. No laboratório os peixes foram lavados com água e 

clorada, secs, eviscerados, descamados, descabeçados e filetados no formato 

“borboleta” (Figura 1), com o intuito de garantir melhor penetração do sal no filé.  

 
Figura 1 – A) Peixe inteiro e sem escamas; B) Peixe sem víscera; C) Peixe sem nadadeiras; D) Peixe 

sem cabeça com espinhaço, E) filé com pele tipo borboleta. 

Métodos de salga 

Salga Seca 

Para a salga seca foi preparada uma mistura de sal, composto de sal fino e sal 

grosso (1:1). O cálculo da quantidade dessa mistura de sal foi baseado de acordo com 

50% do peso dos peixes. Em uma grade de plástico, foram alternadas camadas de sal 

com os peixes, terminando com uma camada de sal. Essa grade ficou dentro de outra 

bacia maior para receber o exsudado da salga. Também foi colocado um peso em cima, 
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para prensar os peixes e garantir que a água seja transpirada dos músculos formando 

uma salmoura que foi drenada (Costa et al., 2022). 

Salga mista 

Para a salga mista foi preparada uma mistura de sal fino e sal grosso (1:1), o 

cálculo da quantidade dessa mistura de sal foi baseado de acordo com 50% do peso dos 

peixes. Em uma bacia de plástico, foram alternadas camadas de sal com os peixes, 

terminando com uma camada de sal. Foi colocado um peso em cima, para prensar os 

peixes e garantir que a água exsudada dos músculos formasse uma salmoura cobrindo 

os filés (Costa et al., 2022). 

Salga úmida 

Na salga úmida foi preparada uma salmoura com 30% de saturação, os peixes 

foram colocados na bandeja plástica, acrescentamos a salmoura baseando-se no peso 

dos peixes na proporção de 1:5 (peixes: salmoura). Após desse processo, um peso foi 

adicionado em cima da bandeja, afim de garantir que todos os peixes ficassem 

submersos na solução (Costa et al., 2022). 

Todos os filés de robalos ficaram em salga durante um período de 72h. Após 

este período, os peixes foram lavados para tirar o excesso de sal (Figura 2) e secos em 

estufa de circulação de ar a 50ºC por 48h (Figura 3). Depois todos filés foram resfriados 

no dessecador para análise de umidade, embalados em sacos de congelamento, 

armazenados em freezer (-18°C) e posteriormente realizadas as análises. 

  
Figura 2- Filés de robalo após lavagem do excesso de sal 
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Figura 3- Filés após secagem em estufa 

Análises Físico-Químicas 

Composição centesimal 

A composição centesimal dos filés de robalo foi feita de acordo com a 

metodologia oficial da AOAC (2012). Primeiramente, foi realizada a análise de 

umidade por gravimetria em estufa com circulação de ar a 105ºC até peso constante por 

no mínimo 16 horas. Após a análise de umidade a matéria-seca foi submetida às demais 

análises de composição centesimal. A proteína bruta foi determinada pelo método de 

Kjeldahl (N x 6,25), lipídeos extraídos com hexano em um extrator tipo Soxhlet, 

conteúdo de cinzas por meio de incineração em mufla a 550ºC por 5 horas.  

Cor instrumental 

Para a determinação da cor instrumental de todos os filés, foi utilizado um 

colorímetro portátil (Konica Minolta®, modelo CR – 400) previamente calibrado com 

um padrão branco antes de cada análise, operando com fonte de luz uma lâmpada de 

xenônio, iluminante C (Y=92.78; x=0.3139; y=0.3200), ângulo de observação de 2º e 

área de medição de 8 mm de diâmetro em 3 pontos dos filés de cada tratamento. A cor 

foi expressa utilizando-se os padrões de cor do sistema CIELAB: L* [luminosidade que 

varia de 0 a 100, onde 0 é o preto e 100 branco], a* [intensidade da cor vermelha (+) a 

verde (-)] e b* [intensidade da cor amarela (+) a azul (-)].  

Atividade de água (Aw) 



15 

 

A atividade de água foi determinada em um equipamento Aqualab CX-2 

(Decagon Devices). Onde os filés de robalo foram pré-homogeneizados em um 

processador de alimentos. 

Determinação do pH 

O pH dos filés de robalo foi medido com um pHmetro Tec-3MP (Tecnal) com 

eletrodo de imersão, previamente calibrado com soluções-tampão de pH 4 e 7. O 

eletrodo foi imerso em uma solução de 10g (ml) de amostra previamente 

homogeneizada com 40 ml de água destilada de acordo com Oliveira Filho et al. (2012). 

Delineamento experimental e análise estatística 

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com 3 

tratamentos (salga úmida, mista e seca) em três repetições cada. Os resultados das 

análises foram inicialmente avaliados quanto à normalidade e homogeneidade das 

variâncias. Quando atendidos os pré-requisitos (normalidade e homogeneidade) foi 

utilizada análise de variância com 1 fator (One Way ANOVA) e posteriormente 

aplicado o teste de comparação de médias (teste de Tukey) utilizando o nível de 5% de 

significância (P<0,05). As análises foram realizadas com o auxílio do programa 

estatístico Jamovi
®
 (Jamovi, 2022). 

Resultados e discussão 

Composição centesimal 

A umidade dos filés de robalo submetidos a salga úmida e mista perderam 

aproximadamente 46,8% de umidade em relação ao filé de robalo in natura. Já os filés 

submetidos a salga seca perderam aproximadamente 56,3% de umidade em relação a 

matéria prima (Tabela 1).  
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Tabela 1 – Resultados (média ± desvio padrão)
1
 da composição centesimal (umidade, proteína 

bruta, lipídeos, cinzas) de filés de robalo-flecha (Centropomus undecimalis) submetidos a salga 

úmida, mista e seca
2
. 

Composição 

centesimal (%) 

Tipos de salga Filés de robalo 

in natura 

Úmida Mista Seca 

Umidade 42,05 ± 3,68ª
 

40,17 ± 0,76
a 

33,71 ± 0,82
b 

77,13 ± 0,06 

Proteína bruta 23,81 ± 2,52ª
 

27,01 ± 1,64
a 

27,74 ± 3,24
a 

22,04 ± 0,16 

Lipídeos 0,98 ± 0,09ª
 

1,00 ± 0,11
a 

1,03 ± 0,11
a 

0,98 ± 0,05 

Cinzas 0,34 ± 0,02
b 

0,42 ± 0,02
a 

0,38 ± 0,01
a 

0,22 ± 0,01 

1Média de 3 análises. 

2Letras diferentes minúsculas na mesma linha indicam diferença significativa de acordo com o teste de Tukey 

(p<0,05).  

Portanto, observa-se que os filés submetidos a salga seca perderam maior 

porcentagem de umidade em relação aos filés submetidos a salga úmida e mista. A 

umidade dos filés de robalo submetidos a salga úmida e mista não apresentaram 

diferença estatística significativa entre si, porém a salga seca teve diferença 

significativa, sendo a que mais perdeu umidade (Tabela 1). Esta menor porcentagem de 

umidade dos filés submetidos à salga seca ocorreu devido este tipo de salga 

proporcionar maior perda de umidade em relação aos outros tipos de salga. Segundo a 

Instrução normativa nº 1, de 15 de janeiro de 2019 (Brasil, 2019), que comenta sobre a 

identidade e as características de qualidade do peixe salgado e salgado seco, fica 

estabelecido que o peixe salgado é aquele tratado pelo sal, com umidade mínima de 

53% e máxima de 58% e peixe salgado seco é aquele tratado pelo sal e posterior 

secagem por evaporação natural ou artificial, com umidade máxima de 52,9%. 

 Se for comparar com a Instrução normativa, observa-se que os filés de robalos 

submetidos a todas as técnicas de salga úmida, mista e seca estariam com umidade 

dentro da margem recomendável pela legislação (peixe salgado seco), visto que 

apresentaram umidade final abaixo de 52,9%. Devido à escassez de trabalhos diretos 
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com espécie Centropomus Undecimalis, comparamos com espécies com maior base de 

dados. O Hilsa (Tenualosa ilisha), peixe muito consumido em Bangladesh, submetido a 

salga seca, apresentou 48,16% de umidade (Sarkar et al., 2023). Bonito do Atlântico 

(Sarda sarda) submetidos a salga úmida à 10% de concentração, apresentou 52,22% de 

umidade (Ormanci & Colakoglu, 2015), já o curimatã (Prochilodus nigricans) 

submetido a salga úmida apresentou 53% de umidade e a salga mista apresentou 49% 

de umidade (Jesus et al., 2002), para todas as espécies citadas os files de robalo 

perderam mais umidade. 

Tilápias do Nilo (Oreochromis niloticus) submetidas a salga úmida apresentaram 

29,2% de umidade enquanto que naquelas submetidas a salga seca apresentaram 16,1% 

de umidade (Aiura et al., 2008). Diferentemente, neste estudo com as tilápias do Nilo 

houve porcentagem de umidade inferior ao observado pelos robalos salgados. Observa-

se, portanto, que as diferentes técnicas de salga e espécies de peixes proporcionam 

diferentes porcentagens finais de umidade do pescado salgado. Além disso, vale 

ressaltar que a umidade final do pescado salgado poderá influenciar nos aspectos 

sensoriais, como na suculência, por exemplo, e também na vida útil do produto devido à 

possibilidade de desenvolvimento microbiano. 

              Os filés de robalo submetidos a salga úmida apresentaram um aumento 

de aproximadamente 7,4% na concentração de proteínas em relação aos filés de robalo 

in natura. Já nos filés de robalo submetidos a salga mista e seca a concentração de 

proteínas foi maior, em torno de 18,4% (Tabela 1). Isto pode estar relacionado ao fato 

de os filés da salga seca e mista terem perdido mais umidade em relação aqueles 

submetidos a salga úmida. A porcentagem de proteína dos filés de robalos não 

apresentou variações significativas (p>0,05) entre os três tipos de salga aplicado (Tabela 

1).  

O Hilsa (Tenualosa ilisha) submetido a salga seca apresentou 29,95% de 

proteína (Sarkar et al., 2023), ou seja, superior ao observado no mesmo tipo de salga 

para os robalos. Pacus (Piaractus mesopotamicus) submetidos a salga úmida 

apresentaram 16,22% de proteínas enquanto naqueles submetidos a salga seca 

apresentaram 16,87% de proteínas (Freitas et al., 2011). Assim os pacus submetidos a 

salga seca e úmida apresentaram menor porcentagem de concentração de proteínas do 

que no presente estudo. Bonito do Atlântico (Sarda sarda) submetido a salga úmida, 
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apresentou 14,64% de proteína (Ormanci & Colakoglu, 2015), ou seja, inferior aos filés 

de robalo. Tilápias do Nilo (Oreochromis niloticus) submetidas a salga úmida 

apresentaram 29,4% de proteína enquanto que aquelas submetidas a salga seca 

apresentaram 51,8% de proteína (Aiura et al., 2008). Estes valores de proteína das 

tilápias são superiores ao encontrado no estudo de robalos salgados quando comparado 

aos mesmos tipos de salga, acreditamos que esse maior acumulo de proteínas está 

ligado a grande perda de umidade dos files.  

A concentração dos lipídeos nos filés salgados de robalo em relação a ele in 

natura foi baixa, observamos que a salga úmida se manteve e os submetidos a salga 

mista e seca teve um acréscimo aproximado de 2% (Tabela 1). Entretanto, em termos 

estatísticos os três métodos de salga não causaram variação (p>0,05) na porcentagem de 

lipídios dos filés de robalos. O Hilsa (Tenualosa ilisha) submetido a salga seca 

apresentou 4,36% de lipídios (Sarkar et al., 2023). Pacus (Piaractus mesopotamicus) 

submetidos a salga úmida apresentaram 13,12% de lipídeos e naqueles submetidos a 

salga seca apresentaram 18,76% de lipídeos (Freitas et al., 2011). Bonito do Atlântico 

(Sarda sarda) submetido a salga úmida, apresentou 17,39% de lipídeos (Ormanci & 

Colakoglu, 2015). Tilápias do Nilo (Oreochromis niloticus) submetidas a salga úmida 

apresentaram 3,8% de lipídeos enquanto que aquelas submetidas a salga seca 

apresentaram 7,5% de lipídeos (Aiura et al., 2008). Observa-se que os filés de robalos 

salgados apresentaram valores de lipídeos inferiores aos observados em todos os 

trabalhos comparados. Isto é interessante, pois a vida útil poderá ser maior, visto da 

menor possibilidade de oxidação lipídica ao longo do período de armazenamento. 

As cinzas apresentaram, em relação aos filés in natura, concentração de 35,29% 

nos filés de robalo submetidos a salga úmida, 47,62% na salga mista e 42,11% na salga 

seca (Tabela 1). Esta concentração das cinzas ocorreu provavelmente devido a 

diminuição da umidade e a adição do sal com o processo de salga. Entre os tratamentos 

observou-se menor (p<0,05) percentagem de cinzas nos filés salga úmida em relação às 

outras duas técnicas testadas. Esta menor porcentagem pode está diretamente ligada a 

umidade desse tratamento em especifico. O Hilsa (Tenualosa ilisha) submetido a salga 

seca apresentou 17,53% de cinzas (Sarkar et al., 2023).  Pacus (Piaractus 

mesopotamicus) submetidos a salga úmida apresentaram 19,48% de cinzas e naqueles 

submetidos a salga seca apresentaram 19,03% de cinzas (Freitas et al., 2011). Bonito do 

Atlântico (Sarda sarda) submetido a salga úmida, apresentou 15,14% de cinzas 
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(Ormanci & Colakoglu, 2015). Tilápias do Nilo (Oreochromis niloticus) submetidas a 

salga úmida apresentaram 28,6% de cinzas enquanto que aquelas submetidas a salga 

seca apresentaram 28,5% de cinzas (Aiura et al., 2008). Observa-se nestes estudos que a 

porcentagem de cinzas foi maior em relação a porcentagem dos robalos salgados. Isto 

pode ter ocorrido pela variação da composição química entre as espécies e também 

pelas variações entre as diferentes técnicas de salga.  

Cor instrumental 

Os filés de robalo não apresentaram variação significativa (p>0,05) no valor de 

L* entre os diferentes tipos de salga testados (Tabela 2). No entanto, quando se compara 

com os filés in natura observa-se que os filés aumentaram em torno de 30% a sua 

luminosidade (valor de L*), assim mais luminosos pós quanto mais próximos de 100 

mais luminosos serão (Tabela 2).  

Tabela 2 – Resultados (média ± desvio padrão)
1
 da cor instrumental (L*, a* e b*) dos filés de 

robalo-flecha (Centropomus undecimalis) submetidos a salga úmida, mista e seca
2
. 

Cor 

instrumental 

Tipos de salga Filés de robalo 

in natura 

Úmida Mista Seca 

L* 69,33 ± 4,35ª
 

74,60 ± 2,45
a 

70,80 ± 2,70
a 

49,20 ± 0,72
a 

a* -0,61 ± 0,24ª
 

0,01 ± 0,96
a 

0,38 ± 1,36
a 

2,60 ± 0,64
a 

b* 10,67 ± 2,18ª
 

12,57 ± 1,69
a 

13,51 ± 0,98
a 

2,26 ± 0,96
a 

1Média de 3 análises. 

2Letras diferentes minúsculas na mesma linha indicam diferença significativa de acordo com o teste de Tukey 

(p<0,05).  

Filés de tilápias submetidas a salga seca apresentaram valor de L* de 70,83, 

salga mista de 68,24 e salga úmida de 70,67 (Rebouças et al., 2020). Assim como nos 

robalos, os autores também não observaram variação na luminosidade entre os métodos 

de salga testados para as tilápias. Apesar de serem espécies diferentes, a luminosidade 

(valor de L*) dos filés de tilápias e robalos salgados foram próximos. Em outro estudo, 

filés de milkfish submetidos a salga úmida na concentração de 9% de saturação de sal o 

valor de L* foi de 57,83 (Tsai et al., 2022). Quando se compara com os filés de robalos 
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submetidos a salga úmida observa-se que os filés salgados de milkfish foram menos 

luminosos, no qual podem ser atribuídas às variações entre as espécies e diferenças nas 

concentrações de salga. 

Os filés de robalo não apresentaram variação significativa (p>0,05) na 

intensidade de vermelho (valor de a*) entre os filés submetidos a salga úmida, mista e 

seca (Tabela 2). Quando se compara com os filés de robalo in natura observa-se uma 

diminuição da intensidade de vermelho em todos os tratamentos. Filés de tilápias 

submetidas a salga seca apresentaram valor de a* de 0,99, salga mista de 1,06 e salga 

úmida de 1,10 (Rebouças et al., 2020). Assim como nos robalos, os autores não 

observaram variação no valor de a* entre os métodos de salga testados para as tilápias e 

também verificaram diminuição dos valores de a* em relação à matéria prima in natura. 

Em filés de milkfish submetidos a salga úmida o valor de a* foi de 0,88 (Tsai et al., 

2022). Quando se compara com os robalos submetidos a salga úmida observa-se que os 

filés de milkfish foram mais vermelhos.  

O valor de b* (intensidade de amarelo) dos filés de robalos não foi influenciado 

(p>0,05) pela salga úmida, mista e seca (Tabela 2). Em relação ao filé de robalo in 

natura, o processo de salga úmida, mista e seca tornou os filés aproximadamente 81% 

mais amarelados (maior valor de b*). Filés de tilápias submetidas a salga seca 

apresentaram valor de b* de 5,26, salga mista de 5,23 e salga úmida de 5,22 (Rebouças 

et al., 2020). Filés de milkfish submetidos a salga úmida apresentaram valor de b* de 

6,42 (Tsai et al., 2022). Observa-se, portanto, que as tilápias e o milkfish salgados 

foram menos amarelados (menor valor de b*) que os robalos salgados. Essas variações 

podem ser decorrentes das diferenças naturais da pigmentação da carne entre as 

diferentes espécies de peixes. 

Atividade de água (Aw) e pH 

A Aw indica a intensidade das forças que unem as moléculas da água com 

outros componentes que não se apresentam em estado líquido e também a água que fica 

disponível para o crescimento de microrganismos, a qual possibilita a realização de 

diferentes reações químicas e bioquímicas (Costa et al., 2022). A Aw dos filés de robalo 

apresentou variação (p<0,05) entre os diferentes métodos de salga testados (Tabela 3).  
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Tabela 3 – Resultados (média ± desvio padrão)
1
 da atividade de água (Aw) e do pH dos filés de 

robalo-flecha (Centropomus undecimalis) submetidos a salga úmida, mista e seca
2
. 

Análises Tipos de salga Filés de robalo 

in natura 

Úmida Mista Seca 

Aw  0,719 ± 0,005
a 

0,693 ± 0,006
b
 
 

0,676 ± 0,006
c
 
 

0,964 ± 0,001 

pH 6,29 ± 0,07
a 

6,41 ± 0,11
a 

6,52 ± 0,15
a 

6,75 ± 0,09 

1Média de 3 análises. 

2Letras diferentes minúsculas na mesma linha indicam diferença significativa de acordo com o teste de Tukey 

(p<0,05).  

Nos filés submetidos a salga úmida a Aw foi maior, seguido dos filés 

submetidos a salga mista e salga seca, no qual teve a menor Aw (Tabela 3). Quando se 

compara com os filés in natura, observa-se que os filés de robalo submetidos a salga 

úmida apresentaram uma diminuição de 25,42% de Aw, 28,12% na salga mista e 

29,88% na salga seca, mostrando maior efetividade na diminuição da Aw nos filés de 

robalos submetidos a salga seca. O curimatã (Prochilodus nigricans) após 6 dias de 

processamento, apresentou Aw de 0,78 na salga úmida e 0,75 na salga mista (Jesus et 

al., 2002). Esta Aw no curimatã salgado é superior ao observado no robalo salgado. 

Segundo Moura et al. (2021) o processo de salga causa a penetração do sal no interior 

dos tecidos, fenômeno este controlado por vários fatores físico-químicos, desidratando o 

pescado por diferença de pressão osmótica, diminuindo a Aw. Isso retarda a 

decomposição do pescado por ação de microrganismos, além de proporcionar 

modificações na carne que afetam a cor, aroma, sabor e textura, tornando o produto 

mais atrativo sensorialmente. Portanto, observa-se que quanto menor é a Aw dos filés 

salgados mais eficientes foi o processo de salga. 

Os filés de robalos salgados não apresentaram variação (p>0,05) no pH da carne 

entre os métodos de salga testados. Apesar do pH dos filés in natura e salgados de 

robalos terem sido próximos, houve uma diminuição entre o filé in natura e os filés 

salgados (Tabela 3). Essa diminuição do pH pode ser explicada pelo aumento da força 

iônica da solução dentro das células (Sarkar et al., 2023), que contribui para o aumento 

da vida útil do filé de pescado salgado. Hilsa (Tenualosa ilisha) submetido a salga seca 
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apresentou pH de 6,21 (Sarkar et al., 2023) e o Bonito do Atlântico (Sarda sarda) 

submetido a salga úmida no qual o pH da carne foi de 5,90 (Ormanci & Colakoglu, 

2015). Neste último estudo também se observou diminuição do pH do filé in natura em 

relação ao filé salgado de Bonito do Atlântico (6,44 para 5,90).    

Conclusão 

Dentre os métodos de salga testados, os filés de robalo-flecha (Centropomus 

undecimalis) submetidos à salga seca perdem mais umidade e concentram mais 

proteínas e lipídeos em relação ao filé in natura. A cor instrumental (L*, a* e b*) dos 

filés de robalo não são influenciados pela salga úmida, mista ou seca. No entanto, os 

filés salgados se tornam mais luminosos (maior valor de L*), menos vermelhos (menor 

valor de a*) e mais amarelos (maior valor de b*) em relação ao filé in natura. A salga 

seca proporciona menor atividade de água dos filés de robalo. O pH dos filés de robalo 

não variam em relação ao uso da salga úmida, mista e seca, apesar de serem inferiores 

ao filé in natura. Todos os tratamentos se enquadram na legislação vigente sobre peixes 

salgados seco. Portanto, observa-se que dentre os métodos de salga testados para os filés 

de robalo-flecha, a salga seca é a que proporciona melhores resultados por causar maior 

diminuição da umidade e atividade de água, no qual poderá contribuir com a maior vida 

útil do produto. E também concentra maior quantidade de proteínas e lipídeos, onde 

apresenta melhor qualidade nutricional. Além disso, mais estudos podem ser realizados 

para complementar o atual, como por exemplo avaliar a vida útil dos filés de robalo-

flecha salgados em diferentes temperaturas de armazenagem, adição de extratos 

antioxidantes e antimicrobianos e avaliação de diferentes embalagens protetoras.  
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