Cinza ¢ uma festa tradicional que acontece em Cabo Verde
numa quarta feira pés Carnaval. Essa comemoragdo é comum
em todas as regides do Pais, especialmente na ilha de Santia-
go, com a confecgéo de pratos tipicos tradicionais como cozido

de peixe seco, xerém, cuzcuz com mel entre outros.

Figura 1: Pratos tradicionais da festividade de cinza

Aproveitando a ocasido, pela vertente preventiva, a IGAE e o
INSP recomendam os consumidores na escolha de produtos
em conservagao segura e consumo consciente do agucar e sal,
que em excesso podem ser nocivos para saude.

A UTILIZAGAO DO SAL NO PROCESSO DE SALGA E
OS RISCOS ASSOCIADOS

Figura 2: Peixe salgado comercializado em Cabo verde

FACTORES QUE INTERFEREM NA SALGA

Quantidade da gordura no peixe

* Quanto maior for a quantidade da gordura presente no pesca-
do, maior a facilidade do peixe estragar (pela oxidagao lipidica),
conferindo ao produto um sabor de rango.
Tamanho do corte ideal do peixe para salga
* Quanto maior a espessura/tamanho mais lenta a penetracéo de

sal — recomenda-se cortes finos em “mantas” (corte borboleta).

Figura 3: Exemplo de corte ideial para salga em pescado

Como prevenir a rancidez e decomposicao do
pescado salgado?

* Garantir a boa pratica de higiene e manipulagéo;
* Evitar a estocagem em lugares humidos;
* Conservar o pescado em baixas temperaturas;

Figura 4: Pescados salgados em processo de oxidagao lipidica (que confere a rancidez e
alteragdo da cor, sabor, odor) devido a salga e conservagéo feita de forma inadequada.

ANALISE VISUAL DO PESCADO SALGADO

O responsavel pela compra e venda do pescado salgado, deve
estar atento aos principais sinais de que o peixe nao esta seguro
para o consumo:

* Bolor: Causado pelo excesso de humidade ou calor.

Figura 5: Formagéo de bolores, resultado de inadequado acondicionamento
e conservagao de peixe salgado/seco.

* Aspecto vermelhado

* Indica o desenvolvimento da bactéria: Hallococcus.

* Resulta da armazenagem incorreta, com consequente perda e
ganho sucessiva de humidade ou calor excessivo

Figura 6: Desenvolvimento de bactérias hallococcus, conferindo aspecto
vermelhado no peixe salgado/seco.

CONSEQUENCIAS DO CONSUMO DO PESCADO
DETERIORADO (ESTRAGADO/INSEGURO):

* Doengas de Origens alimentares: (Toxinfecgdes Alimentares —
Infecgdo ou Intoxicagédo Alimentar) relacionadas as bactérias
patogénicas presentes nos peixes provinientes desde a
capturagdo ao inadequado processo de higienizagdo, manipu-

lacéo e conservagao.

* Os sintomas podem incluir nduseas, diarréia, diminuicdo da
visdo (visdo dupla), perda das fungées normais da boca e
garganta, fraqueza ou paralisia total e falha respiratéria, o que

leva a possivel da causa da morte.
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Figura 7: Sal de consumo em Cabo Verde — Sal lodado

COMO FAZER O DESSALGUE DO PESCADO?
O processo de dessalgue do peixe seco e outros produtos em
salga (carnes), € um forte aliado na garantia da qualidade e segu-
ranga do produto, assim como no controlo do consumo do sal.
Deste modo, recomenda-se que o dessalgue seja feita em seguin-

tes etapas:

1° - Colocar o peixe sob agua corrente, durante tempo suficiente,

de forma a eliminar o sal superficial;

2° - Colocar o peixe dentro de um recipiente com agua (2/3 de

agua e 1/3 de peixe), tapar e levar ao frigorifico;

3° - Trocar a agua frequentemente.

Figura 8: Peixe salgado seco — Mercado Plateau

A dessalga do peixe deve ser realizada em frigorifico
para evitar que este ndo apodrece, com apresentagcio

de mau cheiro e alteragao da cor

O CONSUMO EXCESSIVO DO SAL PODE
PROVOCAR O APARECIMENTO DE:

P> Hipertensao arterial;
| 2 Doengas cardiovasculares;
P> Determinados tipos de cancro (ex.: estémago);

P> Sobrecarga do funcionamento renal (ha um maior esforgo feito

pelo rim para eliminar o excesso de so6dio);
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