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RESUMO: Foram analisadas 62 amostras de sardinhas inteiras, salgadas e
prensadas, coletadas e industrializadas nos Estados de Sdo Paulo, Rio de Janeire,
Banta Cataring e Parans, Para a verificagio das condigBes higidnico-sanitérias e
do estado de conservagiio do produte finsl, foram efetuadas anilises microbioldgics,
mieroseépica e quimics. A  avaliagBe do  valor nutritivo das sardinhas  fol
efetuada através da determinnefio de sua composigio centesimal. O exame micre-
biolégice demonstrou gue 96,775 das amostras analisadas estavam satisfatdérias para
o consumo, ¢ somente 3,23% apresentavam leveduras acima do Hmite permitide pala
legislagho brasileira. N&o foram encontrades insetos, oves ou larvas de insetos,
deares e nemsatdides, Os resultados das reagdes de Eber, para amoniaco, e de
gas sulfidrico executadas nestas amostras coincidiram com os dos exames micre-
bioldgicos. Com base neste esindo, os aufores sugerem revisde na legislacfo brasi-
leira vigente referente & este tipe de alimento.

DESCRITORES:
controle de gualidade,

sardinha {Sardinelle aurita)

inteirs, salgada e prensada,

INTRODUCAO

H4 mais de einglienta anos é praticada
no Brasil a salga de pescado inteiro, em
especial a sardinha, peixe de pequeno porte
que se alimenta somente de plancton 8. Entre-
tanto, pela legislagio brasileira em vigor
relativa a este tipo de alimento, tal processo
nao é permitide, sendo exigida a evisceracfio
antes da salga e prensagem & 4,

A evisceraciio dificulta o proeceszo indus-
trial. O aproveitamento integral das sardi-
nhas, considerande = exist@ncia de variacio
nio-previsivel de quantidades muito elevadas,
mesmo dentro da estagao de alia captura,
exige quadros estdveis e permanentes de méo-

-de-obra e, ainda, estocagem frigorifica, resul-
tando em produto maiz carc. O custe final
deste produio é importante porque o alimen-
to tem boa aceitacdo e é largamente consu-
mide nas repgides Norte e Nordeste do Pais,
onde ¢ poder aguisitive é bem menor,

A ampia inosisténeia das inddstrias pes-
queiras junto aos Orgios governamentais
responsdveis pelo cumprimento da legislacée,
visande evitar que continue sendo dada ac
pescado destinacdio menos nobre gue alimen-
tacdo, fundamenta-se no fato de gue grandes
quantidades de pescado capturados nio podem
ger aproveitados por causa das limitagbes
existentes.

* TRealizado na Divisio de Bromstologia e Quimica do Instituto Adolfe Lauty, S:”m.'Pauio, SP. Apre-
sentado no 9.7 Congresso Brasileire de Cincia e Tecnologia de Alimentes, Curitiba, 1986,

*% Do Institute Adelfc Lutz.
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A finalidade deste trabalho foi verificar se
eram satisfatérias as condigdes higiénico-
sanitdrias, a qualidade e o valor nutritivo
das sardinhas inteiras, salgadas e prensadas,
eapturadas e industrializadas nos Estades de
8#o Paulo, Rio de Janeiro, Santa Catarina e
Parand, e se o seu consumo poderia acarretar
prejuizo & satde publica.

MATERIAL E METODO

Toram analisadas 62 amostras de sardinha
inteira, salgada e prensada, adguiridas em
diversos pontos do ecoméreio dos Estados de
S#ie Paulo, Rio de Janeiro, Parand e Santa
Catarina, representativas do alimento que
normalmente é oferecido & populagho. Estas
amostras foram submetidas aocs exames mi-
erobioldgico, microscépico e fisico-guimico.

O estado de conservagio das sardinhas
submetidas 3 andlise fol verificado através
de exames microbiolégice e fisico-guimico, O
exame mieroseopico foi efetuado para a veri-
ficagio da existéncia de parasitos, dearos,
fungos leveduriformes e filariformes.

Exame microbiolégico

O preparc das amostras para andlise, a
contagem de microrganismos mesofilos em
Agar-padrie, a determinaglc de Buactllus
cerens em agar-Mossel, Staphilococous aureus
em &agar-Vogel-Johnson, Clostridium perfrin-
gens em agar-sulfito-polimixina-suifadiazina
¢ a determinacio de bolores e leveduras em
igar-dexirose-batata acidifieado foram reali-
zadas segundo metodologia descrita pela
APHA 1

A pesquisa de coliformes totais foi feita
ola  téenica do numerc mais provavel
{NMP)., Foi utilizada série de trés tubos
ecom ealdo lauril-sulfato onde foram semeadas
aliquotas de 10, 1, 0,1 ml da amosira da di~
luiggo 16-% e incubados a 35°C, durante
24.48 horas. Os tubos gque apresentaram
reagfio positiva para a fermentagiio da lactose
foram semeados pela téenica de estrias em
placa de #gar-ecsina-azul de metileno, se-
gundo Levine. Apés incubacfo a 35°C, du-
rante 24 horas, as coldnias tipieas que se
desenvelveram foram iscladas em meio pre-
suniive para identificacio de enterobactérias,
usando meio [AL 12 e lactose, segunde Hiss.
A pesquisa de colifermes fecais foi feifa
utilizande wmeio caldo bile-verde-brilhante,
incubado a 45°C, durante 24-48 horas, em
banho-marta. A confirmaecido e identificacdo
foi efetuada em meios Agar-cosina-azul de
metileno, IAL e lactose.

A pesquisa de Salmonelle foi realizada em
25 ¢ da amostra, homogeneizada em liguidi-
ficador com 225 ml de Agua peptonada, tam-
ponada (meio de pré-enriguecimento) e
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incubada a 35 °C, durante 24-48 horas. Para
enriquecimento seletivo foram transferidos 2
ml deste caldo para um tubo de ensaio com
20 ml! de caldo tetrationato, segpundo Kauf-
fman e outros 2 ml para tubo com 20 ml de
caldo selenito-cistina. Estes dois tubos foram
incubados a 42°C. Apdés 24 e 48 horas, os
tubogs foram semeados em superficies de
Agar-Salmonelle shigello ¢ em dgar-verde bri-
thante, por estrias, e incubades a B85°C,
durante 24 horas. Apdés a incubae¢fo foram
isoladas de 3 a 5 colénias em meio IAL. As
culturas caracteristicas foram testzdas frente
ao8 anti-soros polivalentes sométicos e flage-
lares de Salmonella.

Exame mierosedpico

Pesquisa de insetos, larvas ¢ ovos de inse-
tos, dearos e nemaildides —- A amostrs foi
transferida para uma bandeja de aluminio,
examinada com lupa, e o material estranhe
fol separade com a ajuda de um bisturi,
transferindo para uma placa de Petri ¢ exa-
minado ao microscépio esterecscépico e ao
mieroscopio composto, com aumento de 100 =
400 vezes, gquando necessdrio.

Pesquise de fungos e leveduras — Proce-
dida a amostragem, poredes suspeitas do
material foram raspadas com uma espatula
¢ montadas em solugfo de Lugol ou Agua gli-
cerinada a 29, entre lAmina e laminula e,
& seguir, examinadas ao miscroseépic com-
posto com aumento de 100 a 400 vezes.

Ezame fisico-quimico

A andlise fisico-guimica comstou da verifi-
cacho das condigbes de conservagfo pelas
reagbes de Eber, para aménia, e de gds sulfi-
drico e determinaciio do teor das bases
voliteis totais, segundo as normas analiticas
do Instituto Adolfo Lutz13, e da determi-
na¢dc da composicio centesimal da parte
eomestivel da sardinha (umidade, cinzas,
cloretos, lipidios e protidios).

RESULTADOS

Erame wmicrobiolégico — A contagem de
microrganismos meséfilos e de bolores apre-
sentou-se dentro dos limites estabelecidos pela
legislacdo para este tipo de alimento. A pes.
quisa de coliformes totais, coliformes fecals,
Staphiloeoccus aureus, Bacillus cereus, Clos-
tridium perfringens e Salmonella foi nega-
tiva para todas as ameostras analisadas e
somente duas (3,229} estavam em desacordo
com os padrdes, por apresentarem ndmeroc
de leveduras acima do limite tolerado pela
legislacdo. O resuliado da contagem de wuni-
dades formadoras de colénias estd apresen-
tado na tabela 1.
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TABELA 1

Leveduras em amostras de sardinhe inteirs, sclgada e prensada

Leved Amostra de sardinha
eveduras

URC #*/g N2 %
== 300 26,78
= B30¢ =< 3.000 1,61
> 3000 = 36.000 1,61

* Unidades formadoras de coloniasg.

Erame mieroscépico ~— A pesquisa de
insetos, ovos e larvas de insetos, dcaros e
nematdides foi negativa para amostras anali-
sadas, enguanto gue a presenga de fungos
filariformes e leveduriformes fo!f positiva
para todas elas.

Exame fisico-guimico - Na verificagio do
estade de conservagio das szardinhas anali-

sadas, as reacdes de Kber, para aminia, e
de gés sulfidrico foram negativas em &0
amostras e levemenie positivas em apenas
duas. Os resuitados para bases voliteis e
composicio centesimal dos produtos analiga-
dos estfo contidos nas tabelas 2 e 3, respec-
tivamente. Nio foram encontrados wvalores de
bases volateis superiores a 100 mg/100 g.

TABELA 2

Bases woldieis em amoziras de gardinhg inteira, salgads e prensada

Amostra de sardinks Bases voldteis
NP G mg/l80 g
4% 79,03 1 - 60
& a.8% 61 — 70
8 4,83 71 — B0
2 8,22 81 ~ 80
2 3,22 91 — 100
DISCUSSAO

Compearando os resultados obtidos nos exa-
mes microbiglégico e microscdépico, obzervamos
que, das 62 amostras que apresentaram fun-
gos leveduriformes ao exame microsedpico,
somente 2 revelaram leveduras superior ao
limite tolerade pela legislacie em vigor, ao
exame microbioldgice 3, ¢ que demonstra que
as leveduras nfio estavam vidveis nas ouiras
60 amostras. 0 resultado da reagio de Eber,
levemente positivo em duas amostras, foi
coincidente com o das que apresentaram leve-
duras aecima do limite tolerado.

As 62 amostras que apresentaram fungos
filariformes ao exame mierosedpico estavam

dentro do padrdc microbiolégico para bolo-
res 3, demonstrando gque as condigbes higié-
nicas das sardinhas eram satisfatérias em
relagdo a este pardmetro micrebiolégico,

Os resultados negatives para outros micror
ganismos pesguisados, como coliformes totals,
coliformes fecals, Staphilococcus aureus, Ba-
cillus cereus, Clostridium perfringens e Sal-
monelle eram previstos devide A alta eoncen-
tracio do sal na sardinha, que proveca acio
desidratante sobre o aliments e microrganis-
meos, ocorrende plasmdlise das células, e
Inibigho do crescimento e possivel morte dos
microrganismos presentes 2. 7,
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TABELA 3

Composiche centesimal de amostrea de serdinha inteire, ealgade, prensads, nfo-gviscerada

Residro Cloretos Substincias
Procedincia Amos;tz-a Protidios Lipidios mlr}erai em NaCl vol‘ate;s (por
7. afi00 g gitdh g fixe {160 diferenca)

gl g g/ /100 ¢
3¢ 1 34,15 5,21 20,84 19,38 38,98
sP 2 26,19 7,32 17,48 34,57 43,41
SC ] 29,631 4,26 17,08 16,12 46,04
) 4 28,16 6,91 17,54 18,58 46,36
8C 5 21,1 10,27 16,60 14,30 45,96
3P § 27,33 9,59 18,82 14,75 47,18
8C 7 28,32 6,08 17,94 15,47 48,24
5P 8 32,95 8,28 16,28 15,78 42,51
8C ] 20,10 4,85 17,24 15,82 48,81
8C 10 23,37 6,39 18,47 17,89 81,77
sp 11 26,71 4,58 17,83 16,27 48,88
s 12 28,17 9,44 1639 15,21 46,00
ap 13 28,00 6,01 16,95 15,58 50,04
SP 14 23,48 9,23 17,34 16,23 49,94
8P 15 24,88 4,51 18,31 17,23 52,30
8F 15 37,99 2,68 17,87 16,88 51386
g 1 28,45 4,59 17,26 16,11 49,70
8P 18 40,91 2,08 17,61 16,50 50,05
8P 1% 30,73 2,18 17,50 16,44 48,99
5C 20 30,28 1,87 18,19 18,48 49,66
SP 21 26,05 4,08 20,96 26,04 48,91
5P 22 28,27 4,52 17,58 18,18 49,68
3P 23 22,19 9,65 17,85 18,23 50,81
5P 24 25,88 7,94 17,92 16,85 48,81
8P 25 25,82 3,27 17,87 15,77 51,08
sp 26 26,55 5,18 16,96 15,31 51,36
SP 27 25,95 6,70 17,02 15,36 50,33
sSP 28 29,58 4,02 16,14 14,82 56,28
PR 29 26,81 6,72 18,17 15,33 50,30
PR 30 26,62 6,08 16,73 15,40 50,62
s a1 27,85 4,18 16,51 16,20 51,46
PR L] 26,39 8,28 18,37 14,97 48,98
PR 28 27,48 12,48 15,18 14,07 44,89
PR 34 26,23 12,06 15,34 15,00 46,37
SP 35 26,70 11,19 19,80 18,10 42,81
sp 36 29,20 11,08 14,99 13,668 44,78
SP 37 27,62 3,29 19,67 18,44 50,01
sp 38 21,05 7,23 16,28 14,36 45,44
sp 39 32,87 2,96 16,48 14,72 47,88
5P 16 30,22 4,07 16,33 15,08 48,38
sP 41 25,23 6,52 17,76 18,78 50,49
sSP 42 27,00 4,53 17,94 16,74 50,53
8P 43 28,63 4,65 17,40 18,12 49,32
Sp 44 26,52 4,82 17,39 18,20 47,86
8P 45 26,99 5,14 17,48 15,80 50,41
&P 46 28,69 2,35 18,27 16,70 49,60
sC 47 27,69 4,16 17,55 16,60 50,80
R3 48 24,68 2,68 17,02 15,98 56,21
RJ 48 24,71 3,31 16,46 15,06 55,46
RI 50 30,05 4,98 18,17 15,78 47,40
RJ 51 27,46 2,78 15,99 15,08 52,77
sp 52 27,81 2,68 15,30 14,35 54,71
8P 58 25,32 4,73 11,85 18,55 58,29
sP 54 30,02 4,61 18,24 15,88 47,12
ap 55 26,18 3,25 18,19 16,61 52,38
s 56 28,55 3,75 18,30 17,29 49,36
b 57 28,75 3,24 14,32 13,25 53,69
8P 58 29,95 437 18,73 1548 51,05
SP 58 30,00 141 17,56 16,31 52,08
sP 66 26,13 3,08 15,58 14,20 55,26
ap 61 24,72 4,72 17,65 18,64 52,84
8P 82 20,85 4,39 16,78 15,46 47,94
Valor média ...... 25,37 4,98 16,25 15,87 48,76
Valor méximo ..... 34,16 12,48 20,96 20,04 58,28
Valor minime ..... 22,18 87 11,65 i 19,58 38,98

{1 — Santaz Catarina} 8P = Sfc Paulo; PR — Parsnd; RS = Rio de Janeire

114



SILVEIRA, N.V.V.,; ZAMBONI, €.Q.; JAKABI, M. & ANRAKU, T.Y. — Sardinhas inteiras salgadas
e prensadas: condicdes higidnico-sanitdrias, estado de conservagfio e valor nuiritive. Rev. Inst.

Adolfo Luitz, 46(1/2):111-116, 1986,

A quantidade de cloreto de sddic inibitéria
para a maioria dos mierorganismos estd ao
redor de 209 . Evidentemente, os gue tém o
ambiente marinho como habitat natural sdo
hal6filos tolerantes, moderados ou esiritos.
Além destes, alguns fungos haléfilos podem
desenvolver-se em concentracdes de até 259% 9,
e o N, aureus em até 20% de cloreto de
sédio. Para esta dltima bactéria, a produgdo
de enterctoxina € inibida pela presenca de
10 2 209% de cloreto de sédio. Os resultados
da determinacéio de cloreto de sédie (tabela
3) permitem pressupor a possivel presenca
destes grupos assinalades, ou seja, fungos e
S. aureus. Stephilococcus aureus é uma bac-
téria contaminante gue tem como portador
mais comum o manipulador de alimentos,
gendo indicador de manuseio e prepare inade-
gquados. A auséncia desta bactéria pode ser
interpretada eomo um dos indicadores de
higiene satisfatério para as amostras anali-
sadas,

As bases voliteis podem variar em con-
servas de pescado, dependende do tipe do
processamente usado, da temperatura e da
composicic de sua carne 1. Na literatura
pertinente nio ha limite para bases volatfeis
em pescado salgado, seco e com visceras.
Entretanto, SCHMIDT-HEBBEIL et aliilt
relataram que, para pescados ¢ carnes fres-
cas, pode-se admitir até 30 e 20 mg/100 g,
respectivamente, Nas carnes em conserva,
até 60 mg/100 g, ou seja, trés vezes o que
seria admissivel para a carne fresca. De
acordo com os vresultados obtidos pode-se
verificar que o limite poderis, por analogia,
ser estipulade em 80 mg/100 g, desde que
os resuitados do exame microbiolégico esti-
vessem dentro dos padrées.

Os resultados.microbiolégicos, mieroscépicos
¢ fisico-quimicos obtidos encontram apeoic na
literatura cientifica consultada, em relagio 3
auséneia de riseco para a safide puabliea,

quanto & ingestdo de sardinha salgada e
prensada, processads inteira. Segundo TANI-
KAWA 16, se o peixe for de pequeno porte
néo hi necessidade de se remover a cabega
¢ visceras para sua industrializacfo. Nos
paiseg onde a inddstria pesqueira é altamente
degenvolvida, como no Japio e no Chile, &
permitido o processamento de sardinhas intei-
ras e, na Franca, segundo a “Organisation
de Coopération et de Development fconomi-

x

que”, & corrente s utilizacfio desta tecnclo-
gia 5 9 11, 15, 16. 37,

CONCLUSAO

Pelos resultados obtides na andlise das 62
amostras de sardinha inteira salgada e pren-
sada, pudemos verifiear elevados tfeores de
proteina (20,379%) e lipidios (4,96%), o que
indiea um alto wvalor nutritive de produtoe,
principalmente por se tratar de proteina de
origem animal, e lipidios compostos, em gran-
de parte, por dcidos graxos insaturados 19

Quanto &s condigles higiénico-sanitdriag e
estado de conservagio, concluimos que, dag
amostras analisadas, semente 3,239 apresen-
taram leveduras acima do limite permitido
pela legislacio, enqguanto que 96,77% das
amostras sapresentavam condicdes satisfaté-
rias para ¢ consumo.

Concluindo, sugerimos uma alteragio na
legisiagiio pertinente para permitir o proces-
gsamento de sardinbas inteiras o gue seria
nfic apenas oportunc do ponto de vista econd-
mico, mas principalmente, de grande alcance
social.
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ABSTRACT: Whole, salted and pressed sardines which haé been collected
and processed in the states of SfAo Paulo, Rie de Janeiro, Santa Catarina and
Parand comprised 62 samples which were examined in the laboratory., Verifieation
of the hygienic-sanitary conditions and of the state of conservation were made

through microbiclogie, microscopic and chemical procedures.

A theoretical evalua-

tion of the nuiritional value of sardines was made from their contesimal compo-
sition. Microbiological tests showed that 96.979% of the samples was satisfactory
for human consumption, while only §,23% showed yeasts abeve the limifs permitted
by the Brazilisn legislation. No whole insects, insect epgs or larvae were found
nor acarids or nematoids, Eber test for ammoniz and the test for sulphydric

gas agreed with the microbiological findings,

It iz suggested that a revision be

made of the Brazilian laws concerpned with this type of food.

DESCRIPTORS:

gqusality eontrol.

sardine

(Sardinelln  aurita),

whole, salted and pressed,
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