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RESUMO: O avium (Acetes marinus), crustaceo de agua doce, tem elevada
importancia na culinaria da regido norte, e é comercializado comumente na forma
salgada. A salga € um dos métodos mais utilizados, podendo reduzir a quantidade
de agua na forma disponivel. No entanto, para a eficiéncia desse processo é
necessario ter em consideracdo os fatores que influenciam no resultado final. Dessa
forma o presente trabalho objetivou avaliar o teor de umidade, cinzas e atividade de
agua (Aw) em avium comercializado em Santarém, estado do Para. Foram utilizadas
4 amostras de avium obtidas comercialmente na cidade de Santarém-PA, sendo 3
amostras salgadas e 1amostra fresca. As analises de umidade e cinzas foram definidas
por meio de secagem em estufa a 100°C e carbonizacao em mufla a 550°C, com 6
repeticdes cada. A Aw foi mensurada por analisador de atividade de agua, em
triplicata. Os dados foram submetidos a analise de variancia, comparacdo de meédias
aplicando-se o teste de Tukey (P<0.05) e analise de correlacdo entre umidade e Aw.
Obteve-se valores entre 53,92 e 80,35% de umidade; 0,54 e 0,08% para cinzas e 0,81-
0,95 de Aw. Os valores de umidade encontrados estao acima dos padrées
estabelecidos pela proposta brasileira para pescado salgado e seco, o que indica falta
de controle da qualidade do produto no processo. Ha correlacdo positiva (0,90) entre
umidade e Aw. Assim, o controle de umidade, cinzas e Aw podem auxiliar na melhoria
do avium comercializado.

PALAVRAS-CHAVE: Acetes marinus, Salga, Vida de prateleira.

MOISTURE, ASH AND ACTIVITY WATER IN AVIUM COMMERCIALIZED
IN SANTAREM, PARA

ABSTRACT: The avium (Acetes marinus) is a freshwater crustacean, has high
importance in cooking the northern region, and is commonly marketing in salty form.
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Salting is one of the most widely used methods, which can reduce the amount of water
in the available form. However, for the efficiency of this process it is necessary to take
into account the factors that influence the result. Thus, the present study aimed to
evaluate the moisture content, ashes and activity water (Aw) in avium marketed in
Santarém, Para state. Four commercially available avium samples were used in the city
of Santarém-PA, 3 salty and 1 fresh sample. The moisture and ash analyzes were
defined by oven drying at 100 ° C and carbonization in muffle at 550 ° C, with 6
replicates each. The Aw was measured by water activity analyzer in triplicate. The data
were submitted to analysis of variance, averages comparation by applying the Tukey
test (P <0.05) and correlation analysis between moisture and Aw. Values between
53.92 and 80.35% moisture were obtained; 0.54 and 0.08% for ashes and 0.81-0.95 of
Aw. The values of moisture found are above the standards established by the Brazilian
proposal for salted and dried fish, which indicates a lack of control of the quality of
the product in the process. There was a positive correlation (0.90) between moisture
and Aw. Thus, the control of moisture, ashes and Aw can help in the improvement of
commercialized avium.

KEYWORDS: Acetes marinus, Salting, Shelf life.

HUMEDAD, CENIZAS Y ACTIVIDAD DE AGUA EN AVIUM
COMERCIALIZADO EN SANTAREM, PARA

RESUMEN: El avium (Acetes marinus), crustaceo de agua dulce, tiene una elevada
importancia en la culinaria de la region norte, y se comercializa cominmente en la
forma salada. La salazdon es uno de los métodos mas utilizados, pudiendo reducir la
cantidad de agua en la forma disponible. Sin embargo, para la eficiencia de este
proceso es necesario tener en cuenta los factores que influyen en el resultado final.
De esta forma el presente trabajo objetivé evaluar el contenido de humedad, cenizas
y actividad de agua (Aw) en avium comercializado en Santarém, estado de Para. Se
utilizaron 4 muestras de avium obtenidos comercialmente en la ciudad de Santarém-
PA, siendo 3 muestras saladas y 1 muestra fresca. Los analisis de humedad y cenizas
fueron definidos por medio de secado en invernadero a 100 ° C y carbonizacion en
mufla a 550 ° C, con 6 repeticiones cada una. A Aw se midid por analizador de
actividad de agua, en triplicada. Los datos fueron sometidos a analisis de varianza,
comparacion de promedios aplicando la prueba de Tukey (P <0.05) y analisis de
correlacion entre humedad y Aw. Se obtuvieron valores entre 53,92 y 80,35% de
humedad; 0,54 y 0,08% para cenizas y 0,81-0,95 de Aw. Los valores de humedad
encontrados estan por encima de los estandares establecidos por la propuesta
brasilefia para pescado salado y seco, lo que indica falta de control de la calidad del
producto en el proceso. Hay correlacion positiva (0,90) entre humedad y Aw. Asi, el
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control de humedad, cenizas y Aw pueden auxiliar en la mejora del avium

comercializado.

PALABRAS CLAVE: Acetes marinus, Salazon, Vida de estante.

INTRODUCAO

O pescado é uma excelente fonte de
proteina animal e de outros nutrientes
essenciais,  contribuindo  para a
seguranca alimentar em numerosas
regides. Em 2007, a oferta global de
peixe e produtos marinhos bateu um
novo recorde com 143.6 milhdes de
toneladas de produtos da pesca. Nos
paises em  desenvolvimento, as
exportacdes  liquidas da  pesca
(exportagdes menos importagdes) sao
superiores as de outros produtos
agricolas como café, cha, arroz e
bananas (FAO, 2007), e espera-se que
o crescimento deste setor continue a
subir, sendo a pesca como importante
fonte de alimento sendo responsavel
por expressiva porcentagem  da
proteina animal consumida pelas
familias. No Brasil o consumo de
pescado estd em pleno crescimento
com destaque para a regido da

Amazonia.

Segundo Cerdeira et al. (1997) e
Batista et al. (2004), as taxas de
consumo de pescado na Amazonia sao
as maiores do mundo, demonstrando
a importancia regional que esse
recurso representa. A pesca na
Amazonia é de grande participacao e
importancia na movimentacao do
mercado regional com capturas acima
de 200 mil toneladas, fornecendo a
principal fonte proteica consumida pela
populagdo amazdnica (JESUS et al,
1991). Por razdo da demanda de
produtos oriundos da pesca, a
atividade  pesqueira  se  mostra
crescente, sendo que a Amazonia
participa com um quarto da producao
total do pals.

Entre os tipos de pescado mais
consumidos na  Amazbnia, mais
especificamente no estado do Parg,
estdo o tambaqui e pirarucu (SEBRAE,
2014) e crustaceos de agua doce e

salgada, dando destaque também ao
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camarao oriundo da pesca artesanal e
industrial.

Tendo a Amazonia uma diversidade
de pescado de importancia comercial,
destaca-se o avium ou avid, mini
crustaceo de agua doce e bastante
presente na culinaria e cultura da
regiao norte. O avium ou aviu € um
crustaceo da Ordem Decapoda,
Familia Sergestidae, género Acetes e
espécie Acetes marinus, pPOssui um
corpo transparente e semitransparente
(OMORI, 1975), medindo cerca de oito
mm de comprimento, seu plano
corporal é alongado e comprido,
lateralmente, com um abdémen bem
desenvolvido e adaptado para natacao
(XIAO;  GREENWOOD, 1993) sua
distribuicdo geografica é Guianas e
Brasil, podendo ser encontrado no
Amapa, Para e Tocantins, sendo uma
espécie de agua salobra (MELO, 2003).
Encontrado principalmente na regido
da foz do rio Tocantins e aguas rasas
do rio Tapajos, nos arredores de
Santarém, Para.

A Asia possui a producdo pesqueira

mais expressiva dos Acetes spp., com
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uma producao de 130 toneladas por
ano em sete paises asiaticos, ficando o
restante da producao mundial em
torno de 170 toneladas (OMORI, 1975).
A maior parte dessa producao é
comercializada de forma desidratada
ou fermentada e as espécies mais
comercializadas sao: Acetes chinensis,
A.erythraeus, A. indicus, A. japonicus, A.
serralatus, A. sibogae e A. wvulgaris
(ASSUNCAO, 2007).

Na regidao norte o Acetes. marinus,
vulgarmente conhecido como avium
ou avil, possui uma grande
importancia cultural assim como esta
entre os alimentos tipicos da regido.
Embora tenha baixo valor comercial, o
avium, de acordo com Assuncao
(2007), possui elevado valor nutritivo,
potencialmente rico em proteinas,
quando comparado a diversas espécies
de crustaceos de expressivo valor no
mercado.

A forma mais comum encontrada
no comercio é salgada, fazendo parte
de uma grande variedade de pratos
regionais, como: recheio de tortas,

ensopados, omeletes, sopas, farofas,
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salgados, guisados e fritadas. A salga
do camardo avil apresenta-se como
forma de conservacdo, acrescentando
mais durabilidade ao alimento.

A agua é um dos componentes do
pescado que apresenta maiores
variagBes, compreendendo de 53 a
80% do total, sendo de grande
influéncia na qualidade da carne,
podendo afetar coloracdo, suculéncia,
textura e sabor, por estar em maior
quantidade. Sua importancia maior
esta relacionada a durabilidade do
pescado, pois quanto maior a umidade
mais facilmente inicia o processo de
deterioracdo (SENAI-DR, 2007).

Um dos métodos mais conhecidos e
tradicionais para a preservacdo de
alimentos é a salga, geralmente em
carnes e pescado, que consiste no
emprego de sal para desacelerar o
processo de decomposicao  do
alimento por autdlise ou pela acdo de
micro-organismos, sendo eficiente se
for utilizado o sal em concentracdes
adequadas. Esse método pode ser
resumido da  seguinte  forma:

aumentando a concentracdo de
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solutos na fase aquosa do alimento
ocorre a penetracao do sal no interior
dos tecidos, seguindo o principio da
desidratacao osmaotica (BURGESS et al.,
1967).

O crescimento e 0 metabolismo dos
micro-organismos demanda presenca
de agua em forma disponivel. A
medida mais comumente empregada
para expressar a disponibilidade de
agua em alimentos € a atividade de
agua (Aw). A atividade de agua de um
alimento ou solucao pode ser definida
Ccomo a razdo entre a pressao de vapor
de agua do alimento (p) e a pressdo de
vapor da agua pura sob uma mesma
temperatura (po) Aw = p/ po (SILLIKER
et al.,, 1980).

A atividade de agua (Aw) é uma
medida qualitativa dos alimentos que
permite avaliar a disponibilidade de
agua livre que é suscetivel a diversas
reacdes, ao passo que o teor de
umidade € uma medida quantitativa,
medindo o percentual em peso, de
toda agua presente no alimento, tanto
livre quanto isolada (SCOTT, 1957).

Dessa forma a agua que se encontra
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livre no alimento esta disponivel a
reacdes quimicas, fisicas e bioldgicas e
é responsavel pela sua deterioracdo,
assim, o alimento que possui baixa
atividade de agua inibe o crescimento
dos  micro-organismos.  Um  dos
parametros utilizados para determinar
a qualidade do pescado salgado € o
teor de umidade deste produto,
portanto, a atividade de agua ndo é
dessa mesma forma estabelecida,
porém pode ser utilizada como um
indicativo util de qualidade.

O pescado, devido aos fatores
microbiologicos, é um  alimento
altamente perecivel e para aumentar
sua durabilidade e diminuir o
crescimento  de  micro-organismos
pode-se reduzir a quantidade de agua
que esta na forma disponivel, isto €,
reduzir a atividade de agua. Para isso
utiliza-se métodos como a salga ou
cura, mais tradicional e comumente
adotado por comerciantes de camarao
e avium.

Para a eficiéncia no processo da
salga é necessario ter em consideracao

os fatores que influenciam no resultado
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final, ou seja, dependendo da forma
como a salga é realizada o produto
pode apresentar uma vida de prateleira
maior, refletindo também na sua
qualidade.

A Portaria N° 52 de 2000 do
Ministerio da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento  (MAPA)  estabelece
valores de umidade para peixes
salgados, ndo podendo conter mais de
45% de umidade. Estes limites fixam a
identidade e as caracteristicas minimas
de qualidade que devem apresentar o
produto peixe salgado e peixe salgado
seco, para a sua comercializacao
(BRASIL, 2000). No entanto, valores
que ultrapassam aos descritos acima
sdo encontrados em pescado de
mercados em geral.

A salga pode ser influenciada por
uma série de fatores, relacionados ao
proprio sal, a matéria prima destinada
a salga e até a fatores climaticos. Entre
estes fatores relacionados ao sal, temos
a pureza, a concentracao
granulométrica e de microflora do sal
Dessa forma o

(BASTOS, 1988).

objetivo do presente trabalho foi
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avaliar os teores de umidade, cinzas e
atividade de agua em avium
comercializado fresco e comercializado

salgado, em Santarém, estado do Para.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi
desenvolvido na Universidade Federal
do Oeste do Para, UFOPA, onde foram
realizadas as analises de umidade e
cinzas, e para mensurar a atividade de
agua o processo foi realizado no
Centro de Valorizacao Agroalimentar
de Compostos Bioativos da Amazonia,
do UFPA (Universidade Federal do
Para), em Belém.

Foram coletadas quatro amostras
de avium, sendo uma amostra de
avium fresco e trés amostras de avium
salgado para as analises, obtidas
comercialmente da principal feira livre
da cidade de Santarém, Pard. As
amostras  foram  coletadas  das
embalagens expostas comercialmente,
apds homogeneizacao, retirando-se
uma aliquota de 1kg.

As analises de umidade e de cinzas

foram definidas por meio de secagem
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em estufa a 100 °C e carbonizacdo em
mufla a 550 °C, respectivamente
(AOAC, 2005). As anélises foram feitas
em 6 (seis) repeticoes.

A atividade de agua (Aw) do avium
foi mensurada por analisador de
atividade de agua, Aqualab 3TE, da
Decagon Devices®, que aplica o
principio do ponto de orvalho em
espelho encapsulado (AOAC, 2005),
em triplicata.

Os dados obtidos foram tabulados
em planilha do programa Microsoft
Excel©, do pacote de programas
Microsoft Office©. Os dados foram
submetidos a andlise de variancia
(ANOVA), comparacao de meédias
aplicando o teste de Tukey (P<0.05), e
analise de correlacdo entre umidade e
estatistico

Aw, no programa

ASSISTAT®O, versdo 7.7.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de
umidade, atividade de agua (Aw) e
cinzas de avium fresco e salgado estdo

descritos na Tabela 1.
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Nas amostras salgadas, ha um
menor teor de umidade devido a
difusdo do sal para o interior dos
tecidos acompanhada da perda da
agua disponivel por osmose. Os teores
de umidade nas duas primeiras
amostras nao diferiram
estatisticamente (p>0,05), no entanto
diferiram do valor encontrado para a
terceira amostra (p<0,05), sendo que
amostras

as trés primeiras

ultrapassaram ao limite maximo de
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umidade estabelecido pelo
Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Peixe Salgado e Peixe
Salgado Seco, que é de 45% para
espécies consideradas magras (BRASIL,
2000). Sanchez (1965), considera que o
sal apos penetrar gradativamente no
pescado pode atingir porcentagens de
13 a 15%, valor este que qualifica o

produto como salgado, reduzindo a

agua em 52%.

Tabela 1. Valores de médias + desvio padrdo de umidade, cinzas e atividade de agua

(Aw) de avium.

Amostras Umidade % Cinzas % Aw

Amostral 53,92+0,42 ¢ 17,88+0,11 a 0,81£0,01 b
Amostra2 54,68+0,99 ¢ 17,00+0,04 b 0,75+0,01d
Amostra3 58,010,211 b 16,47+0,09 c 0,78+0,01 ¢
Amostra4 80,35+0,88 a 2,48+0,18 d 0,95+0,01 a

Amostra 1, 2 e 3= amostra de avium salgado; Amostra 4= amostra de avium fresco. Médias seguidas
de letras iguais nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (P<0.05).

Victoria et al. (2011), determinaram a

umidade, atividade de agua e sal em
peixes salgados e secos importados e
constatou que os resultados obtidos
para umidade e teor de NaCl foram

superiores aos limites propostos pela

legislacdo portuguesa, Codex
Alimentarius e até mesmo pela
Proposta  Brasileira, limites, estes,
estabelecidos para peixes salgados e

Secos.
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Baltazar et al. (2013), constatou em
seu trabalho que as médias de
porcentagens de umidade em todos 0s
grupos de amostras de bacalhau
salgado e seco obtidos
comercialmente em mercados
varejistas  ultrapassaram o padrdo
maximo de umidade para peixes
salgados secos magros. Nunes (2013),
também  constatou, em trabalho
realizado com avium salgado, que 30%
das amostras excederam o limite
maximo  permitido, provavelmente,
decorrente do processo artesanal de
salga que pode gerar desuniformidade
na qualidade e padrdes fisico-quimicos
do produto.

Resultados  semelhantes  foram
encontrados por Marsico et al. (2009),
em trabalho no qual avaliou-se
parametros fisico-quimicos de
qualidade em amostras de bacalhau
comercializadas no municipio de Rio
de Janeiro. A umidade das amostras
nesse estudo variou de 32,65 a 57,73%,
sendo que 75% do numero total de

amostras apresentaram valor acima do

permitido para este produto.
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Um dos motivos para haver
diferenca da absorcao de NaCl no
produto ou o teor de umidade
apresentado pode estar relacionado a
eficiéncia da salga devido ao seu
processo, podendo haver falhas
durante a salga ou nos cuidados no
armazenamento do pescado salgado,
O que interfere diretamente na
umidade e qualidade final do produto
salgado (MARSICO et al.,, 2009).

Em relacdo aos valores de residuo
mineral fixo (cinzas) as amostras
apresentaram valores que diferiram
estatisticamente entre si (p<0,05) e se
encontravam proximos e abaixo do
limite minimo (17,22%) sendo que o
valor maximo é de 25% se for
considerado os valores estabelecidos
pelo  Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) (BRASIL,
1997) para peixe salgado seco. Vale
ressaltar que as porcentagens de sal
adicionadas as amostras influenciam
diretamente o teor de residuo mineral
fixo, dessa forma, dependendo da

quantidade de NaCl presente no

Agroecossistemas, v. 10, n. 1, p. 115-130, 2018, ISSN online 2318-0188



pescado, pode influenciar em maior ou
menor teor de residuo mineral fixo
proporcionalmente.

De acordo com o INMETRO o sal €
o fator fundamental no processamento
para fabricacao de produtos e carnes
secas e sua quantidade adicionada
deve atender as exigéncias para cada
tipo de produto, porém quando
utilizado em excesso, tende a absorver
agua e causar um aumento no peso da
carne, bem como sua qualidade pode
alterar a composicdo microbioldgica
do alimento onde serd empregado.

Santos e Hentges (2015), realizaram
estudo com charque, onde avaliou-se
as caracteristicas fisico-quimicas da
carne. O teor de cinzas do produto
artesanal apresentou valor de 22,33%,
acima do estabelecido pela legislacao
considerando a variacao de 5%, de
acordo com o trabalho esse aumento
do teor de cinzas estaria relacionado
com a quantidade de sal utilizado na
formulacéo do charque, ressaltando a
importancia da adicdo de quantidade

correta e qualidade aceitavel dos
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componentes para obtencao de
resultados eficientes na salga.

Houve diferenca estatistica entre os
valores de Aw (p<0,05) para todas as
amostras que variaram entre 0,748 e
0,81 nas amostras salgadas e na
amostra fresca obteve-se 0,95. As trés
primeiras  amostras  apresentaram
valores inferiores ao da quarta amostra,
segue a l6gica de que a diferenca das
trés primeiras amostras salgadas em
relacdo a quarta amostra fresca estar
relacionado a perda de umidade pela
adicdo do sal.

Os valores de Aw encontrados no
presente trabalho estdo proximos aos
resultados encontrados por Nunes et al
(2012) com media de 0,73 para Aw.
Lima e Santana (2011) encontraram
valores que variaram de 0,74 a 0,75.

A atividade de agua entre 0,60 e
0,85 é considerado um alimento de
umidade intermediaria e estavel (JAY,
2008). No entanto, nao ha um padrao
de Aw proposto pela legislacdo para
este produto, pois a Aw ndo é

considerada nas diferentes legislacBes

como parametro de qualidade de
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peixes salgados secos. No entanto,
sugere-se que se utilize o valor de Aw
de 0,75 como limite maximo para
peixes salgados e secos (VICTORIA et
al,, 201).

Os valores de atividade de agua
para amostra 1 (0,81); amostra 2 (0,75)
e amostra 3 (0,78), estdo de acordo
com os estabelecidos pelo Conselho
Regional de Quimica-1V (2008), em que
0s numeros de Aw tabelados para
pescado salgado esta entre 0,60 e 0,84
sendo que para estes niveis de Aw ha
inibicdo do metabolismo das bactérias.

Valores aproximados ao encontrado
no presente trabalho para Aw em
pescado salgado foram observados em
experimento realizado por Sabadini et
al., (2009), no qual avaliou-se a cinética
de variacao da atividade de agua e da
alteracdo da cor da carne durante os
processos de salga seca e Umida, em
duas temperaturas, os valores de Aw
foram 0,789 para 10 °C e 0,745 para 20
°C.

Em estudo realizado por Jesus et al.
(2009) fez-se  comparacdo  dos

processos de salga em salmoura e
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mista do curimatd  (Prochilodus

nigricans)  verificando o tempo
aproximado para que sejam atingidos
os niveis de NaCl e umidade. Para a
variavel umidade nos tratamentos
salmoura e mista, no final do
experimento ao 6° dia, obteve-se 0s
valores 53,0 e 49,0 respectivamente. E
para a variavel Aw apresentaram valor
médio de 0,78 e 0,75 para salmoura e
mista, respectivamente, proximos ao
apresentado neste trabalho. Nesse
mesmo trabalho foi apresentado o teor
de umidade das amostras frescas, com
valor médio de 75,90%, proximo ao
obtido no presente trabalho, de
80,34%, na amostra de aviim fresco
(amostra 4) que diferiu estatisticamente
das outras trés amostras (p<0,05).
Silva (2014) determinou a
composicao centesimal e propriedades
fisico-quimicas das espécies de peixes
sardinha  (Opisthonema  Oglinum),
pititinga  (Anchoa sp.) e mirord
(Gobionellus  Oceanicus) salgados e
secos comercializados no Reconcavo

Baiano, e obteve valores médios

referentes a Aw de 0,68 a 0,75.
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O teor de umidade e Aw na amostra
fresca tende a ser maior que nas
demais salgadas, corroborando com a
afirmacdo de que, no pescado salgado,
a acao do sal no interior dos tecidos
causa a diminuicdo da quantidade de
agua livre e consequentemente da Aw
motivo pelo qual tanto a umidade

quanto a Aw apresentaram valores
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elevados somente na amostra fresca,

dessa forma. Estes valores,
encontrados neste trabalho, estdo de
acordo com Bressan, (2008) para
pescado magro, de até 81,8%.

Para verificar influéncia de umidade
e atividade de agua, calculou-se
correlacdo entre as matrizes, obtendo

valor de 0,90. (Figura 1).

Figura 1. Grafico e equacdo de dispersdo representando correlacao dos valores das

matrizes umidade e atividade de &gua em amostras de avium salgado e fresco.
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Houve correlacdo linear positiva I

muito forte (0,90<p"<1,0) (LIRA, 2004)
entre a Aw e a umidade, apresentada na
Figura 1, indicando que a quantidade de
agua (umidade) influencia diretamente
na agua disponivel (Aw), portanto a

amostra de avium fresco apresentou

umidade em relacdo as amostras de
avium salgado.

Garcia (2007) realizou analise de
atividade de atividade de agua em
forma de

dietas animais e a

armazenamento para verificacdo do
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potencial de crescimento fungico. Por
meio de modelo empregado utilizando
equacdo de regressdo estimou que a
Aw aumentou 0,72 unidades para cada
percentual de umidade da dieta na
fabrica e 0,78 unidades para cada valor
percentual de dieta da racao na granja,
estabelecendo, dessa forma, uma
relacdo entre os valores de umidade e
atividade de agua.

A umidade pode ser utilizada como
um indicativo de propensdo a
deterioracdo em determinados
alimentos, no entanto, tem sido
observado que diferentes alimentos
podem apresentar diferencas na
estabilidade com o mesmo teor de
umidade, dessa forma observa-se que
um indicativo mais eficiente para
analisar e determinar a perecibilidade
dos produtos é a atividade de agua, ja
que a umidade ndo leva em
consideracdo a interacdo da agua com
outros componentes do alimento.

A adicdo de sal, aliada com a baixa
atividade de agua e a temperatura de
secagem utilizada no processamento

de produtos salgados e secos sdo
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fatores que proporcionam a catalisacao
do processo de oxidagdo lipidica do
alimento. A atividade de agua é
indicada como um dos principais
parametros de controle de qualidade,
tornando conhecido os valores efetivos
da disponibilidade da podendo afetar
diretamente a qualidade sensorial ou
sanitaria do alimento, ja o teor de
umidade é associado ao rendimento e
qualidade sensorial.

A umidade esta estritamente
relacionada a atividade de agua, que
sofre influéncia direta da quantidade de
sal adicionado, processos e
armazenamento  sendo  necessario

atender aos padrdes exigidos pela

legislacao para cada tipo de produto.

CONCLUSOES

O avium salgado comercializado em
Santarém, estado do Para, apresenta
valores de umidade, cinzas e atividade
de agua acima dos  padrBes
estabelecidos pela legislagao e o avium
fresco apresenta valores de umidade e

atividade de agua equivalente ao

estabelecido para pescado fresco. Alem
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disso, ha correlagéo positiva muito forte
entre umidade e Aw, tanto em avium
salgado como fresco. Assim, o controle
da umidade, cinzas e Aw podem auxiliar
na melhoria da qualidade do avium

comercializado.
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