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RESUMO

Neste estudo foram elaboradas conservas de anchoita (Engraulis anchoita), avaliados o processo de
enlatamento e as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do enlatado. As conservas foram
elaboradas utilizando-se dois meios de cobertura, tempos de salmouragem e pré-cozimentos, obtendo-
se oito tratamentos distintos. As amostras foram analisadas quanto aos pardmetros fisico-quimicos
e microbioldgicos, bem como a avaliagdo da esterilidade comercial. As avaliagdes microbioldgicas
apresentaram conformidade com a legislagdo vigente para conservas de pescado. As conservas de pescado
submetido a salmouragem por 5 minutos, adicionadas de molho de tomate sem pré-cozimento mostraram
o maior percentual de NaCl (0,24 %) e de cinzas (4,10 %). Com relagdo ao teor proteico, 0 maximo valor
de 16,97 % foi detectado no produto enlatado adicionado de dleo de girassol e submetido a 2 minutos de
salmouragem, utilizando-se o pré-cozimento antes da recravagao.

Palavras-chave. conservas de pescado, espécies pelagicas, controle de qualidade.

ABSTRACT

This study was conducted to elaborate the canned anchovy (Engraulis anchoita), and to evaluate the canning
process, the physical-chemical and microbiological characteristics of the canned product. The canned
anchovies were prepared with two topping liquids, employing different brine and pre-cooking times,
which resulted in eight treatments. These samples were analyzed to determine the physical-chemical and
microbiological characteristics, and the commercial sterility was assessed. The microbiological parameters
were in compliance with the canned fish legislation in force. The canned anchovies submitted to brine for
five minutes, preserved in tomato sauce and without pre-cooking procedure showed the highest percentage
of sodium chloride contents (0.24 %) and of ashes (4.10 %). The canned anchovies preserved in sunflower
oil, submitted to brine for two minutes, and pre-cooked showed the highest proteins contents (16.97 %).
Keywords. canned fish, pelagic species, quality control.
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INTRODUCAO

Em muitos paises, principalmente da Europa
e Asia, o pescado representa a principal fonte proteica
de origem animal. O pescado marinho ¢ fonte de iodo
e contém uma concentragdo de calcio quatro vezes
maior que as carnes vermelhas, além de apresentar baixo
conteudo de tecido conjuntivo e acidos graxos saturados,
sendo, portanto, de facil digestao'.

A maior parte da captura mundial de pescado é de
origem marinha, sendo metade correspondente a espécies
demersais e a outra metade a espécies pelagicas. Os peixes
pelagicos, devido a sua condigao de habitat e por formarem
grandes cardumes, sdao de importancia industrial, podendo
ser capturados com maior frequéncia’.

Entre os pelagicos de pequeno porte, a anchoita
(Engraulis anchoita) destaca-se em aguas brasileiras,
constituindo-se em um estoque alternativo abundante,
com potencial estimado de captura sustentada de
135.000t/ano, sendo a maior parte da captura proveniente
da regido sul do pais e em menor escala no sudeste’. A
distribuicdo da anchoita no Brasil vai desde Cabo Frio
(RJ]) até o Chui (RS), sendo dominante durante os meses
de julho a outubro®. No Brasil, esse recurso ainda nio
¢ explorado comercialmente. Dentre as razdes para o
nido desenvolvimento da pesca de anchoita destaca-
se, principalmente, o desconhecimento do mercado
consumidor com relagao a essa espécie. Outros fatores a
serem considerados recaem no habito para o consumo,
o baixo rendimento obtido em fung¢do do tamanho da
espécie, a rapida perda da qualidade associada a sua
fragilidade durante o manuseio, a falta de tecnologia
envolvendo as capturas e o desconhecimento dos
sistemas de tratamento e acondicionamento a bordo
para a preserva¢ao dessa matéria-prima*. Considerando
o esgotamento de determinadas espécies devido a
sobrepesca e o estoque abundante de anchoita na costa
Sul do pais, é possivel o emprego desse pescado para a
produgdo de conservas utilizando meios de cobertura
como molho de tomate e Sleos comestiveis, obtendo
produtos semelhantes aos existentes no mercado,
elaborados com sardinha (Sardinella brasiliensis)>.

O presente estudo objetiva o processamento de
conservas utilizando a anchoita como matéria-prima, a
determina¢ao da composi¢do proximal do produto final,
a estanqueidade das latas e a avaliagdo microbioldgica
das conservas adicionadas de molho com tomate e 6leo
de girassol.

48

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima e elaboracao dos enlatados

O pescado utilizado para o enlatamento foi a
anchoita (Engraulis anchoita) capturada na costa do Rio
Grande/RS. A captura foi realizada por traineira, por arraste
de meia-agua, utilizando rede de cerco. Apos a captura,
a anchoita foi acondicionada na quantidade de 14 kg em
caixas perfuradas de polipropileno e resfriada com gelo
em escamas na propor¢ao de 30 %. Apds o desembarque,
o pescado foi congelado e estocado a -25 °C para posterior
processo de enlatamento.

Para a elabora¢do dos enlatados, as amostras de
pescado foram descongeladas em cidmara de resfriamento
a 4 °C durante 24 h. As conservas foram preparadas
com e sem pré-cozimento, utilizando-se dois meios de
cobertura: molho de tomate e dleo de girassol. Para as
latas submetidas ao pré-cozimento, este foi realizado
utilizando vapor saturado a 95 °C por 20 min. Durante
essa operagdo, o liquido de constituigdo do pescado foi
exsudado e removido por gravidade, considerando que as
latas foram processadas com o fundo voltado para cima
na esteira transportadora. Os tempos de salmouragem
foram estabelecidos em 2 e 5 min na concentrac¢io salina
de 24 °Bé. O molho de tomate foi preparado a partir da
polpa de tomate concentrada (30 — 32 °Brix) diluido em
agua na proporc¢do 3:1. As embalagens utilizadas foram
fabricadas em aluminio com 2 pegas, corpo e tampa, com
capacidade para 125 g (peso liquido). Dos lotes produzidos
foram retiradas 3 amostras (latas) de cada tratamento
e as determinagdes foram realizadas em triplicata. O
tratamento térmico foi realizado a 115 °C por 20 min. O
enlatamento, bem como todas as outras operagdes que o
antecederam, foi realizado na Indtstria Actemsa S.A.

Caracteriza¢ao quimica do pescado em conserva

Apés a abertura das latas, o meio de cobertura
foi escorrido por 2 min utilizando peneira inox. Este
procedimento de preparacdo das amostras seguiu as
orientacdes do Laboratério Nacional de Referéncia
Animal - LANARA®. Em seguida, as amostras foram
homogeneizadas para a realizagdo das determinagdes
analiticas. O teor de umidade foi determinado por
gravimetria por meio de secagem em estufa a 105°C
até a obtengdo de peso constante segundo metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz’. As proteinas foram
quantificadas pelo método micro-Kjeldahl (Association
of Official Analytical Chemists - AOAC)’. No célculo, foi
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utilizado o fator de conversio especifico 6,25. Os lipidios
foram determinados em extrator Soxhlet, segundo a
técnica descrita pelo Instituto Adolfo Lutz®.

A determinacio de cinzas foi realizada de acordo
com o método descrito pela AOAC, pela incineragdo em
mufla a 500 - 550 °C’. Os cloretos foram determinados
como cloreto de sddio, segundo metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz®. O método utiliza cromato de
potassio 10 % como indicador e titulagdo com solugido de
nitrato de prata 0,1N.

Avalia¢oes microbiologicas

A determinagdo de Staphylococcus coagulase
positiva foi realizada conforme o método descrito pela
Instrugdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003%.
O método utilizou o Agar Baird-Parker como meio de
crescimento. As placas foram incubadas invertidas a 36
+ 1°C por 48 h.

A detec¢do de Salmonella spp. foi realizada
segundo técnica descrita pela American Public Health
Association — APHA?, a qual utiliza dois meios distintos
para o enriquecimento seletivo: Caldo Selenito-cistina
(CSC) e Caldo Tetrationato (CTT). Os meios foram
incubados a 36 + 1 °C por 24 h. O plaqueamento seletivo
foi realizado em Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e
Brilliant-green Phenol-red Lactose Sucrose Agar (BPLS), e
as placas foram incubadas invertidas a 36 + 1 °C por 24 h.

A determinacéo de Clostridium sulfito redutor
foi realizada segundo a Instrug¢dao Normativa n° 62, de
26 de agosto de 20038, o qual utiliza como meio base
o Agar Triptose Sulfito Cicloserina (TSC). As placas
foram colocadas em jarro de anaerobiose e incubadas a
36 £ 1 °C durante 24 h.

O teste de esterilidade comercial foi realizado
conforme a Instru¢ao Normativa n° 62, de 26 de agosto de
20038, as amostras permaneceram incubadas a 36 + 1 °C

por 10 dias e a 55 + 1 °C por 7 dias, objetivando a detecgdo
de crescimento bacteriano e/ou possivel vazamento
evidenciado pelo estufamento da embalagem metalica.

Avaliacdo estatistica

Os dados obtidos experimentalmente foram
avaliados por andlise de variancia (ANOVA) e teste de
comparagdo de médias de Tukey, ao nivel de 5 % de
significancia, utilizando-se o programa Statistica for
Windows versao 6.0'.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliacdo das conservas utilizando como meio de
cobertura o molho de tomate

A defini¢ao dos tempos de salmouragem e pré-
cozimento da anchoita eviscerada estao representados na
Tabela 1.

Tabela 1. Tempos de salmouragem e pré-cozimentos da anchoita eviscerada

5 Tratamentos
Operagoes
1 2 3 4
Tempo de
. 2 2 5 5
salmouragem (min)
Pré-cozimento Sim Nao Sim Nao

A Tabela 2 apresenta os valores da composi¢ao
quimica das conservas de anchoita (Engraulis anchoita)
em molho de tomate. Os teores sdo expressos sobre o
musculo comestivel da anchoita eviscerada com pele.

Os resultados apresentados na Tabela 2
demonstram que os teores de umidade no musculo do
pescado nao apresentaram diferencas significativas entre
os tratamentos executados.

Considerando os tempos de salmouragem
pré-estabelecidos, ndao houve diferencas significativas

Tabela 2. Composi¢do quimica da anchoita eviscerada (g/100 g) enlatada com molho de tomate

Tratamentos
*Componentes (%) 1 5 3 2
Proteinas 16,57 £ 0,042 16,24 + 0,05* 15,94 + 0,04* 15,31 £ 0,02
Lipidios 3,94 + 0,022 4,66 +0,02° 3,15+0,01* 4,90 +0,01°
Umidade 73,0 £ 0,06° 73,28 + 0,04* 73,70 £ 0,23* 73,98 £ 0,05*
Cinzas 3,22 £0,16* 3,67 +0,01° 3,80 +0,02° 4,10 £ 0,11¢

Letras diferentes na mesma linha indicam diferengas significativas ao nivel de 95 % de confian¢a (p < 0,05).

*Resultados (média + desvio padrio).
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nos teores de cinzas para as conservas submetidas aos
tratamentos 2 e 3. Comparando os teores de cinzas
entre os tratamentos 1 e 2, os quais foram submetidos
ao mesmo tempo de salmouragem, verificou-se que as
amostras sem a aplicacdo do pré-cozimento apresentaram
resultados superiores de cinzas. De modo analogo, para
as conservas submetidas aos tratamentos 3 e 4, com
tempo de salmouragem de 5 min, os valores de cinzas
foram superiores nas amostras sem pré-cozimento. O
cloreto de s6dio absorvido durante a salmouragem pode
ter sido a causa da elevagao do teor de cinzas para as
amostras nao submetidas ao pré-cozimento. Os teores
proteicos nao apresentaram diferengas significativas
entre os tratamentos realizados. Considerando tempos
de salmouragem diferenciados, os percentuais lipidicos
foram superiores para as conservas que nio foram
submetidas ao pré-cozimento. Uma justificativa a ser
considerada é a possivel variabilidade do teor de lipidios
na matéria-prima utilizada no experimento, decorrente
de uma desuniformidade na composi¢ao quimica da
espécie envolvida em fun¢do da época de captura e
tamanho do pescado. Outra justificativa a ser considerada
¢ o reduzido periodo de tempo entre o enlatamento do
pescado propriamente dito e a ocorréncia das andlises.
Haé necessidade de uma estabilidade do produto que s6
acontecera com o tempo de quarentena realizado durante
a estocagem. Furlan, et al'!, avaliando a composi¢do
quimica da anchoita processada, encontraram 16,80 % de
proteinas, valor sensivelmente superior aos encontrados
neste trabalho. Colembergue et al'?, avaliando a
composi¢dao quimica da sardinha (Sardinella brasiliensis)
enlatada em molho com tomate, encontraram os
seguintes valores para a composi¢do quimica: 19,35 %
proteinas, 15,11 % lipidios, 62,44 % umidade e 2,70 %
cinzas. Em comparag¢do com esses resultados, a anchoita
apresentou valores proteicos e lipidicos inferiores, e
percentuais superiores de umidade e cinzas.

Avaliacdo das conservas utilizando como meio de
cobertura o dleo de girassol

Os valores obtidos na composi¢do quimica das
conservas de anchoita enlatada em 6leo de girassol estdo
apresentados na Tabela 3. Os percentuais estdo expressos
sobre o musculo comestivel, com pele. A defini¢ao dos
tempos de salmouragem e pré-cozimento da anchoita
eviscerada estao representados na Tabela 1.

Como podem ser observados na Tabela 3, os
teores de cinzas apresentaram diferencas significativas para
os tratamentos com diferentes tempos de salmouragem. Este
parametro obteve valores superiores para os tratamentos
3 e 4, considerando a salmouragem de 5 minutos, o que
poderia ter ocasionado uma maior absor¢do de cloreto
de sdédio pelo musculo do pescado, elevando este teor.
Similar as conservas de anchoita em molho de tomate, este
parametro apresentou valores superiores para as amostras
que ndo foram submetidas a operacdo de pré-cozimento
e mesmo tempo de salmouragem. Sem a operagao de pré-
cozimento, o pescado retém uma maior quantidade da
agua de constituicdo e, por decorréncia, o cloreto de sodio
absorvido durante a salmouragem, o que pode elevar o nivel
desse parametro (cinzas). Os teores lipidicos encontrados
foram superiores para aquelas amostras processadas com
o pré-cozimento. Isto se deve provavelmente a uma maior
absor¢do do oleo de girassol pelo musculo do pescado
submetido a esta operagdo. No pré-cozimento, o musculo
do pescado perde umidade e, quando ¢é adicionado o
meio de cobertura, hd uma tendéncia a ser absorvido pela
musculatura do pescado, induzindo o aumento.

Na Tabela 3, ainda, pode-se observar que o teor
de umidade foi inferior para os tratamentos em que as
conservas foram submetidas ao pré-cozimento. Comrelagdo
ao percentual de proteinas encontrado, de forma similar
as avaliacbes envolvidas com as conservas adicionadas de
molho de tomate, ndo apresentaram diferencas significativas
para os quatro tratamentos realizados.

Tabela 3. Composi¢do quimica da anchoita eviscerada (g/100 g) enlatada com 6leo de girassol

Tratamentos
*Componentes (%) 1 2 s 3 2
Proteinas 16,97 +£ 0,072 16,76 + 0,06* 15,97 + 0,06* 15,89 +0,21*
Lipidios 7,68 £ 0,01° 5,70 + 0,06" 7,91 + 0,03* 5,19 + 0,08
Umidade 65,87 + 0,15* 68,74 + 0,24° 66,26 + 0,32 68,23 + 0,01
Cinzas 3,16 + 0,04° 3,28 +0,01* 3,78 +0,13° 3,87 +0,17°

Letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas ao nivel de 95 % de confianga (p < 0,05).

*Resultados (média + desvio padrao)
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Pizato et al”, avaliando conservas de tilapia em
6leo comestivel, encontraram os seguintes resultados:
proteina 12,2 %; lipidios 32,7 %; umidade 48,4 % e cinzas
3,1 %. Observa-se que a anchoita enlatada apresentou
maiores conteidos proteicos, de cinzas e umidade, e
valores lipidicos inferiores. Pfeil et al,'"* em trabalhos de
pesquisa com sardinhas (Sardinella brasiliensis) enlatadas
com Oleo comestivel, encontraram valores diferenciados
para a composi¢cdo quimica das conservas com e sem
pré-cozimento: 25,58 e 25,21 % proteinas; 7,79 e 5,34 %
lipidios; 63,78 e 64,85 % umidade; 3,85 e 4,38 % cinzas,
respectivamente as operagdes envolvidas. A anchoita
enlatada em Oleo de girassol apresentou percentuais
proteicos e de cinzas inferiores, contetido lipidico
semelhante e valores de umidade superiores.

Avaliac¢ao do teor de cloretos

A operagdo de salmouragem tem a finalidade
de eliminar a limosidade superficial do pescado e de
melhorar sua textura. Em determinadas operagoes,
quando o enlatamento ¢é realizado sem a aplicagdo
da salmouragem, porg¢oes da pele podem manter-se
aderidas a superficie interna da embalagem ocasionando
o rompimento da musculatura no momento da retirada
do produto da lata’. Para as conservas de anchoita em
molho de tomate e 6leo de girassol, os teores de cloretos
avaliados para cada tratamento estdo apresentados na
Tabela 4.

Como pode ser observado na Tabela 4, o teor de
cloretos da anchoita enlatada em molho de tomate nao
apresentou diferencas significativas nos tratamentos
executados utilizando o mesmo tempo de salmouragem.

As conservas de anchoita em 6leo de girassol
ndo apresentaram diferencas significativas relacionadas
com os teores de cloretos entre as amostras submetidas
ao diferentes tempos de salmouragem (2 e 5 min), com
ou sem o emprego de pré-cozimento. Comparando-
se os teores de cloretos obtidos para as amostras de
anchoita enlatada com diferentes meios de cobertura e,
submetidas aos mesmos tratamentos de salmouragem
e pré-cozimento, podemos observar que as conservas
adicionadas de molho de tomate apresentaram resultados
superiores para este parametro (0,17, 0,19, 0,21 € 0,24 %).
Isto se deve provavelmente ao teor de cloreto de sddio
presente no molho de tomate adicionado como meio
de cobertura. Para as conservas adicionadas de 6leo de
girassol, o teor de cloretos é proveniente somente do
pescado de origem marinha e do efeito da salmouragem.
Determinagdo microbiologica das conservas de
anchoita

Nas determinacdes realizadas nao foi observado
crescimento de coldnias caracteristicas relacionadas com
os micro-organismos avaliados (Tabela 5).

De acordo com a Resolugdo RDC n° 12/2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa®,

Tabela 4. Teor de cloretos (NaCl) na anchoita enlatada adicionada de molho de tomate e 6leo de girassol

*Cl 1
Tempo de salmouragem (min) Pré-cozimento Cloretos (¢/100g) -
Molho de tomate Oleo de girassol
2 Sim 0,17 +0,01° 0,10 = 0,02*
2 Nao 0,19 + 0,01 0,12 +0,01°
5 Sim 0,21 £ 0,01 0,13 +£0,01°
5 Nao 0,24 +0,01¢ 0,21 £0,01¢

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas ao nivel de 95 % de confianga (p<0,05).

*Resultados (média + desvio padrao)

Tabela 5. Avaliagdo microbioldgica das conservas de anchoita em 6leo de girassol e molho de tomate

Micro-organismos

Resultados microbiologicos

Staphylococcus coagulase positiva (*UFC.g") <10°

Clostridium sulfito redutor (*UFC.g") <10°

Salmonella spp. (em 25g) Auséncia
| Testes de esterilidade comercial

Incubagdoa 55 +1°C Negativo

Incubagio a 36 £ 1°C Negativo

*Unidade Formadora de Colonia
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os produtos a base de carnes, pescado, ovos e similares
cozidos devem apresentar uma populagdo microbiana
maxima para Staphylococcus coagulase positiva e
Clostridium sulfito redutor equivalente a 10° UFC/g
e auséncia de Salmonella spp. Portanto, as conservas
de pescado avaliadas se encontram de acordo com a
legislagdo vigente associada a inocuidade deste alimento
para consumo humano. Colemberg', avaliando
a qualidade da conserva de anchoita (Engraulis
anchoita) em molho com tomate, detectou auséncia de
Salmonella spp, Staphylococcus coagulase positiva (< 1
x 10° UFC/g) e Clostridium sulfito redutor (< 1 x 10>
UFC/g). Observou, portanto, uma conformidade com a
legislacdo da Anvisa®, resultado semelhante ao obtido
neste trabalho. As amostras submetidas ao teste de
esterilidade comercial com a utilizagdo de incubacoes
a36+1°Ceab5+1°Cnio apresentaram alteragdes
por decorréncia de um inadequado processamento
oriundo de uma esterilizacdo deficiente ou recravaciao
nao conforme.

CONCLUSAO

Por meio dos resultados obtidos, é possivel
concluir que as conservas de anchoita apresentaram
qualidade satisfatdria, estando de acordo com a legislagdo
vigente, sendo possivel o processamento desse pescado
em conserva. Para o estudo da viabilidade comercial
dessas conservas, sugere-se a realizacao de futuros
trabalhos com avalia¢des sensoriais.
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