Bacalhau Sa

Bacalhau Salgado Seco

Métodos de Conservacao do Peixe

* Salga

* Defumacao

° Marinada

» Conservagdo a Quente ( Colocagdo em conserva ou
pasteurizagdo)

* Conservagdo a Frio ( Refrigera¢do ou congela¢do)
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Salga

A salga do pescado, baseia - se na utiliza¢do do sal,
desidratando o pescado por diferenga de pressao
osmotica, entre o meio externo e o meio interno,
secando - o, retirando uma grande quantidade de
dgua.
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* A fungdo do sal, em concentra¢do adequada, diminui
ou até mesmo impede a decomposi¢do do alimento
pela acgdo de microrganismos.

* Esta técnica permite conservar o bacalhau por muito
tempo a uma temperatura ambiente.
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Conclusao:

* Entende - se por bacalhau salgado seco, o peixe
limpo, esviscerado, com ou sem cabeca e
convenientemente tratado pelo sal, ndo devendo
conter mais de 47% de humidade.
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Métodos Produtivos

 Escala:

O peixe é aberto longitudinalmente, sendo removidos
dois ter¢os da espinha dorsal, posteriormente lavado
para serem eliminados todos os residuos de sangue e
visceras.

Posteriormente serd colocado em tinas com sal,
formando uma pilha homogénea.
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* Salga

Depois de retirado das tinas, é colocado em paletes,
para que o peixe que estava em cima passe para baixo
e vice - versa.

Este tempo em sal garante uma cura éptima e uniforme
, conferindo ao bacalhau o seu sabor e textura
tradicional.
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* Secagem Artificial

Nesta fase o peixe é colocado em tabuleiros e
colocado num tinel de secagem onde ird permanecer
entre 36 e 120 horas dependendo do seu tamanho e
grossura.

Este processo é fundamental para estabilizar o nivel de
humidade no peixe e conseguir, assim uma secagem
homogénea e com teor de humidade permitido por
lei (inferior ou igual a 47%).
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* Secagem Natural

Nesta etapa o peixe é colocado ao vento e ao sol. Este
processo é repetido até o peixe apresentar o grau de
humidade permitido por lei.
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Expedigao Bacalhau Salgado Seco

Espinhas e visceras
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Factores gue influenciam o tempo
de vida util do produto

Utilizagdo do Sal:

* O sal provoca a diminui¢do da actividade de agua dos
alimentos.
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