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APLICAÇAO DE TECNOLOGIA A ESPECIES DE PESCADO DE �GUA DOCE 

VISANDO ATENDER A AGROINDOSTRIA RURAL 

Autora: SUZANA OELLERS FERREIRA 

Orientadora: Dr� MARÍLIA OETTERER DE ANDRADE 

RESUMO 

Com a finalidade de propiciar ao piscicultor 

e/ou pescador o aproveitamento mãximo da produção de peixes, 

reuniu-se algumas informações para viabilizar a insta

lação de agroindustrias processadoras deste tipo de alimento, 

o que permitiria a diversificação da oferta de produtos de 

pescado de ãgua doce no mercado. 

Foram utilizadas quatro espêcies de pescado de 

ãgua doce: corimbatâ (P11.oc.hilodu..ó .õc.11.oóa. Steindachner), mandi 

( P ,ÚnUodLW c.laJÚCl-6 B 1 och) , carpa ( CyplU.nLW c.a.11.pio L. ) e til ã pi a ( O ll. e. o -

c.h11.omi.ó nilo�ic.u.ó (l., 1766) Trewavas}, provenientes do comer

cio, de rio, de tanques de piscicultura e de represas.

Estas espêcies foram analisadas microbiolõgica 

e quimicamente, processadas atravês de defumação, salga e se

cagem e enlatamento, e os produtos assim obtidos foram anali

sados sensorialmente. Tambêm foi realizada a anãlise econômi

ca da elaboração desses três tipos de produtos de pescado, a 

nível de agroindústria rural. 

A qualidade microbiolÕgica dos peixes prove-

nientes de rio, represas e tanques de piscicultura, foi consi 

deraàa boa, o mesmo não ocorrendo para peixes provenientes do 

comêrcio, que apresentaram contaminação por coliformes fecais 

acima do limite previsto na legislação. 
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Pelos resultados da anâlise química, os tipos 

de p�ocessamento indicados para o corimbatã, a carpa e a tilâ 

pia são a defumação, a salga e secagem e o enlatamento, e pa

ra o mandi deve ser excluída a salga e secagem. 

De acordo com os resultados das anâlises senso 

riais, pode-se recomendar o processamento do mandi atravês da 

defÚmação é do enlatamento, da carpa atravês da defumação, do 

enlatamento, da defumação com posterior enlatamento com ou sem 

pele e da salga e secagem, da tilâpia atravês da def�mação,do 

enlatamento e da defumação com posterior enlatamento com ou 

sem pele. O produto salgado e seco de tilâpia não foi bem acei 

to pelo painel de degustadores. 

A anãlise econômica mostrou que o custo atuali 
l 

-

zado mêdio de produção varia entre 0,238 e 0,242 OTN1/kg q�an-

do são processados simultaneamente na agroindústria 

defumado, salgado e seco e enlatado. 

l OTN do mes de setembro de 1987.

pescado 
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Author: SUZANA OELLERS FERREIRA 

X Í . 

Adviser: Dr. MARILIA OETTERER DE ANDRADE 

SUMMARY 

With the purpose of presenting to fish growers 
and/or fishermen the conditions to maximize the use of their 
fish production, this work g athers som� informations to 
make possible the set up of rural fishery agroindustries, which 
would ailow the diversification of freshwater fish products 
supply. 

1Four species of freshwater fish: 1 corimbatã.11 

( P 11.0 e. h,i..t o du..ó -6 c.11.0 ó a. S te i n d a e h n e r ) , 11 ma n d i 11 (_ P ,i.m e.lo du.-6 c..ta.11.,i.a..6 
Bloch), carp (Cyp11.,i.n.u..6 c.a.11.p,i_o L.), and 11 tilâpia 11 (011.e.oc.h11.om,i..6 
n.,i.lot,i.c.u..6 (L., 1766) Trewavas), from retail market, river, 
pisciculture ponds� and dams were used. 

Such species, after submitted to microbiological 
and chemical analysis, were processed by smoking, salt-drying, 
and canning, and the final products were evaluated by senso
rial analysis. It was also conducted an economical analysis 
of the said products. 

The microbiological quality of the fishes caught 
from river, dams and pisciculture ponds was considered good, 
but for the fish from. retail market, the faecal coliforms 
counts were above the legal limits. 

From the chemical analysis data, the appropri� 
te processing methods to 11 corimbatã 11 , carp, and 11 tilãpia 11
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are smoking, salt-drying, and canning, and to 1

1 mandi 11 the salt

drying must not be used. 

According to the sensorial analysis data, it 

is recommended the processing of 11 mandi 11 by smoking and 

canning; carp by smoking, salt-drying, canning, and smoking 

followed by canning (with or without skin); 1

1tilâpia 11 by 

smoking, canning, and smoking followed by canning (with or 

without skin). The salted-dried 1

1 tilâpia 11 was not well accep

ted by the test panel judgers. 

The economical analysis showed that the pro-

duction present average cost for smoked, salt-dried and canned 

fish, processed simultaneously at the sarne processing plant, 

ranges from 0.238 to 0.242 0TN 1 /kg. 

1 0TN - Brazilian economical índex (l 0TN = US$ 8.20, 

September 1987). 



1. I NTRODUÇAO

Nos paises do terceiro mundo, a desnutrição pr.2_ 

teico-calõrica jã adquiriu grandes proporções e, segundo CA

MARGO {1969), isto decorre da diminuição do suprimento alime.!! 

tar uper capita u , como conseqU�ncia inevitãvel do rãpido cre1 

cimento populacional, do emprego de prãticas agricolas inefi

cientes e de uma economia pobre. Porem, atualmente, sabe - se 

que a fome e muito mais um problema politico, sõcio-�con6mico 

e de distribuição dos alimentos do que propriamente uma de

corrincia da falta deles. 

De acordo com dados recentes {HEWITT et alii, 

1987), pela primeira vez na histõria da humanidade hã alimen

tos em quanti�ades mais do que suficientes para toda a popu

lação mundial. Mas, as super-produções de alimentos, devido 

ao emprego de tecnologia avançada, são obtidas somente em cer 

tos paises, tais como Estados Unidos, Argentina, paises do Mer 

cada Comum Europeu, China e !ndia, esses dois ultimas sendo 

considerados como auto-suficientes em suas necessidades bâsi

cas. A produção em alguns desses paises e tão grande que ge 

ra problemas de estocagem, levando ã destruição de parte dos 

alimentos, pois seu armazenamento tem um custo muito alto. 

Por outro lado, os paises do terceiro mundo, 

principalmente os da �frica, apresentam baixa produção de ali 

mentas, pois não fazem uso de insumos modernos de produção. Se_!! 

do estes paises de economia pobre, tambem não têm condi

ções de importar alimentos daqueles que os produzem em gran

des quantidades. 
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Segundo HEWITT et alii (1987), o Banco Mundial 

estima que 730 milhões de pessoas ( uma em cada sete da popu

lação mundial) não ingerem calorias suficientes para ter uma 
1

1 vida ativa e produtiva 11

• 

Assim, constatada a carência nutricional mun

dial, aliada ao baixo poder aquisitivo de grande parte da po

pulação, vãrios pesquisadores vêm empenhando-se em estudos 

com a finalidade de viabilizar a produção de alimentos ricos 

em protelnas e de preço mais acesslvel, utilizando os recur

sos jã existentes nos palses carentes. 

Vãrios desses estudos incluem o pescado, em v� 

riadas formas, como uma solução para este problema (GOYCO & 

ASENJO, 1967; BERGER et alii, 1968; KWEE et alii, 1969; CRI

SAN, 1970; MOORJANI, 1970; MOORJANI & LAHIRY, 1970; SIDWELL et 

alii, 1970; FREITAS & GURGEL, 1971; GURGEL & FREITAS, 1971; 

OGAWA & ALVES, 1971; MONCKEBERG et alii, 1973; ANDRADE, 1975; 

ANDRADE & LIMA, 1975; BERAQUET, 1975; TERRA et alii, 1975; TAM

BURINI et alii, 1977; MORAIS et alii, 1981; PEREIRA et alii, 

1981; FUJIMURA et alii, 1982; ANDRADE &. LIMA, 1983; JORGE, 

1986). 

O teor e a qualidade biologica e nutricional 

das proteinas de vãrias espécies e tipos de peixes e crustã-

ceos compara-se favoravelmente com as protelnas de 

de bovinos (17 ,2% de protelnas), sufnos (15 ,8% ), 

(16 ,1%), vitela e aves. O conteúdo relativo de 

músculos 

carneiro 

ami noãcidos 

essenciais ê quase idêntico em todos esses tipos de carne (GEI

GER & BORGSTROM, 1962; GRANER, 1986). Uma vantagem especial 

da carne de pescado ê o seu alto grau de digestibilidade, pois 

apresenta. baixo teor de tecido conectivo em sua constituição. 

Alêm disso, a protefna de pescado fornece os aminoãcidos esse.!:!_ 

ciais lisina, metionina e triptofano, nos quais, geralmente, 

os vegetais, base da alimentação das populações desnutridas, 

são deficientes ( SANTOS, 1972 ). 
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Porêm, sabe-se que o consumo de pescado no Br� 

sil ê baixo, embora não tenham sido encontrados dados esta

tisticos recentes a este respeito na literatura especializada. 

Sabe-se tambêm que, do total de peixes consumidos, a maior 

parte ê constituida por aqueles de origem marinha, e apenas 

uma pequena parte ê representada pelos de agua doce. 

O baixo consumo ocorre devido a vãrios fatores, 

entre eles a incerteza do suprimento e da qualidade, a insta

bilidade de preços, a caracteristica natural da suscetibilid� 

de do pescado ã deterioração, os gostos e hãbitos dos consu

midores, a baixa produção brasileira e a ausência de promoção 

de vendas (BERAQUET, 1975). 

mundo e 

pesca. 

de que 

O Brasil possui a maior bacia hidrogrãfica do 

uma costa bastante extensa, com grande potencial de 

Todavia, não temos buscado neste manancial a proteina 

tanto necessitamos. 

Atualmente utiliza-se apenas uma quantidade r! 

lativamente pequena da captura mundial de pescado para a ali

mentação humana. Devido ãs crescentes pressões sõcio-econôml 

cas e mesmo ã escasse z de alimentos que se verifica em algu

mas partes do mundo, têm sido feitas muitas tentativas para 

aumentar a utilização total das espécies de pescado captura

das, de modo a inclui-las em diferentes formas na dieta diã

ria. Assim, vêm sendo feitos vãrios esforços para aumentar 

o consumo de pescado, principalmente nas camadas da população

onde a subnutrição crônica é freqüente (.MORAIS et alii, 1981).

Das milhares de espécies de peixes conhecidas, 

apenas cerca de uma duzia ê utili zada em escala industrial. 

Tem sido desenvolvido um esforço grande para apr-oveitamento das 

espécies sub-utilizadas. 

Uma larga proporçao de proteina de origem aqu� 
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tica e utilizada para a alimentação animal. A maior parte do 

pescado para consumo humano ê utilizada na forma fresca ou 

congelada, havendo pouca o ferta de produtos elaborados. No

ta-se, com isso, que o uso de pescado na alimentação humana 

não mudou no curso de milênios (BERAQUET, 1975). 

A industria processadora de pescado no Brasil 

restringe-se basicamente ao processamento da sardinha enlata

da, da sardinha prensada, da merluza salgada e seca, da pese! 
da congelada e do camarão congelado, entre outros de menor si_g_ 

nificância em volume de produção. São industrias que traba

lham exclusivamente com peixes de mar e produzem alimentos P! 
ra consumo interno de qualidade média a boa e de excelente qu! 

�idade no caso do camarão para exportação. Apesar da varia

bilidade de espécies marítimas e de ãgua doce, a industria 

processa as espêcies mais populares, o que colabora para o 

esgotamento dos recursos existentes, condiciona o consumidor 

a a d o ta r a cara c te ris ti c a d e s s as e s p e c i e s , p ri n e i p a 1 me n te a da 

sardinha, como padrão do sabor de peixes· e leva ã estagnação 

do incremento do consumo de pescado. 

Com a expansão da piscicultura deveria ter ocor 

rido maior consumo de pescado de agua doce, o que na ver

dade não ocorreu, uma vez que este segmento de produção de 

peixes mantêm-se apenas com o lucro do piscicultor provenien

te da venda de alevinos. 

A comercialização dos peixes de rios, represas 

e tanques de piscicultura e prejudicada pela falta de 

r e d E:! d e f r i o s u f i c i e n te , p e 1 os p o u c os r e -

cursos do pescador e/ou criador e, principalmente, pelo pouco 

estimulo ao piscicultor em aumentar a produção, justamente d� 

vida ã dificuldade de venda. Um dos caminhos para o escoa

m e n to d a produção d e p e i x e s d e ã g u a d o c e e a d i versificação da 

oferta de produtos. Assim, as espécies de peixes rejeitadas

pelo consumidor, por exemplo, por apresentarem 11 flavor 11 de
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1

1 l odo 11

, poderão passar a ser aceitas se· forem adequadamente pro 

cessadas com a finalidade de mascarar esta caracteristica in

desejãvel. 

Os criadores de peixes devem procurar aprovei 

tar ao mãximo o pescado capturado, abrindo possibilidades pa

ra a colocação de vãrios produtos no mercado, com emprego de 

tecnologia compativel com os recursos existentes nas pequenas 

propriedades. Os produtos que podem ser estocados transfor

mam o piscicultor em um industrial, capaz de armazenar sua pro 

dução � ampl4ar sua clientela, aumentando seus beneficias e 

minimizando seus custos de produção. Isto pode resultar na 

oferta de produtos de boa qualidade e com preços acessíveis ã 

camada menos favorecida da população. 

Assim, no presente trabalho foram utilizadas as 

espécies mais representativas dentro das possibilidades da 

piscicultura, que são basicamente as carpas (Cyp11,ln.u-0 c.a11,plo 

L.) e as ti1ãpias(011,e.oc.h11,oml-0 n.,U.o:t.lc.u-0 (L., 1766) Trewavas), e 

corimbatãs (P11,oc.hllodu-0 -0c.11,06a Steindachner) e mandis (Plme.-

lodu-0 c.la11,la-0 Bloch) provenientes de rios, com os 

objetivos: 

seguintes 

a) avaliar a ocorrencia de 11 off flavor 11 em pe�

cados provenientes de rios, represas e tanques de piscicult� 

ra; 

b) avaliar as condições microbiologicas desses

peixes; 

c) determinar a composição química das espe-

cies estudadas, visando sugerir os métodos de preservaçao 

mais adequados para cada uma delas; 

d) executar os tipos de processamento estabeleci

dos com base na composição quimica das esp_écies utilizadas; 
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e) avaliar a aceitabilidade dos produtos obti

dos quanto a sua apar�ncia, aroma, sabor e textura; 

f) avaliar economicamente a elaboraçio,a nf-

vel de agroindústria rural, dos produtos testados. 
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2,1, COMPOSIÇÃO QUÍMICA DE PEIXES 

A composição química de peixes varia grandeme� 

te de acordo com idade, sexo, alimentação, tamanho, localiza 

ção geogrãfica, êpoca do ano, atividade e espécie, tendo, Pº! 

tanto, significad? apenas para o lote de _peixes analisado (LQ 

VE, 1957; MORETTO & ALVES, 1986). 

O teor de ãgua na �arne fresca do pescado va

ria sobretudo em função do teor de gordura. Os peixes magros 

têm mais âgua, com porcentagens de atê 83%, enquanto os mais 

graxos têm, em alguns casos, menos de 58%. Esse teor tem gra� 

de importância do ponto de vista da preservação do pescado, 

devendo ser reduzido para que o tempo de utilização do produ

to seja dilatado. Isto pode ser conseguido atravês de cac

ção, salga, secagem e defumação. 

O teor de protefoas nos peixes varia percentualmente 

conforme o teor de umidade, o que não afeta a sua qualidade nutricional, 

Portanto, ê desejãvel que se expresse o teor protéico dos pel 

xes em termos de porcentagem de matéria seca. Hã necessidade 

de se analisar o peixe inteiro, porque as diferentes partes 

podem ter diferentes teores de proteína. Podem ocorrer varia 

ções conforme o tipo de carne, sendo que a carne branca con

têm menos proteína e mais lipídeos, quando comparada com a 

carne escura de um mesmo peixe (GEIGER & BORGSTROM, 1962). Alêm 

disso, hã variação no teor protéico com a espécie, a êpoca do 

ano, o habitat, a idade e o desenvolvimento sexua 1 dos peixes. 
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A composição em aminoãcidos essenciais nessa 

;carne e completa e bastante semelhante em todas as espécies 

estudadas. A digestibilidade da proteina ê bastante alta, de 

90 a 95%, sendo maior que a da carne bovina (GEIGER & BORGS

TROM, 1962). 

E importante considerar que a fração lipidica 

em pescado sofre sensivel variação entre espécies, e dentro 

de uma espécie ocorre variação sazonal e com a idade. Estas 

variações são o ponto de partida para a escolha do método de 

processamento a ser aplicado, e a gordura e responsãvel pelo 

sabor da carne. Uma caracteristica da fração lipidica dos 

peixes ê o seu alto teor em ãcidos graxos insaturados, com 4 

a 6 duplas ligações. Esta alta insaturação, por um lado, 

é prejudicial, pois ocasiona a perda de produtos pesqueiros 

por ranço oxidati'vo, mas por outro lado ê a causa da recomen

dação desse alimento a pessoas com problemas arteriai·s. 

Os peixes podem ser considerados como fontes 

das vitaminas A e D, sendo que alguns concentram ate 50.000 

UI de vitamina A e 45.000 UI de vitamina D por grama de figa

do. Os peixes magros são mais pobres em vitamina A e os elas 

mobrânquios, ou peixes cartilaginosos, apresentam apenas tra

ços de vitamina D. 

Apesar dos peixes possuírem quantidades apre

ciãveis de cãlcio e fÕsforo, deve-se salientar que essa riqu� 

za e devida ao esqueleto, onde esses minerais estão na forma 

de fosfato tricãlcico e carbonato de cãlcio. 

Os fatores que afetam a composição quimica de 

peixes são numerosos, sendo alguns de natureza intrinseca, tais 

como os fatores genéticos, morfolõgicos e fisiolõgicos, ou co 

mo os fatores ambientais, isto ê, relativos ãs condições de 

vida e, particularmente, de alimentação. 
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Apesar de vãrios trabalhos apontarem teores V! 

riãveis em umidade, proteína, lipideos e cinza em espêcies di 

ferentes, em individuas dentro de uma espêcie, em partes dos 

peixes, em um determinado sexo e estãgio de desenvolvimento ou 

maturação, JACQUOT (1961) classificou os peixes quanto ã sua 

composição química. Deste modo, os peixes sao classificados 

em gordos, semi-gordos e magros, de acordo c-0m a composição 

apresentada na Tabela 1. 

Tabela 1. Classificação dos peixes de acordo com sua composi

ção química. 

Tipo de peixe 

Gordo 

Semi-gordo 

Magro 

Umidade 

68,5 

77,2 

81 , 8 

Proteína 

20,0 

19, O 

16, 4 

Lipídeos 

10,0 

2,5 

0,5 

Cinza 

1 , 4 

1 , 3 

1 , 3 

Fonte: JACQUOT (1961). 

Na Tabela 2 são apresentados os resultados mê 

dias de anãlises da composição química de algumas espêcies de 

pescado de ãgua doce, segundo vãrios autores. 

2.2, MICROBIOLOGIA E DETERIORAÇÃO DO PESCADO 

Os dados sobre microbiologia do pescado dispo-

níveis na bibliografia internacional especializada limitam-

se, quase que exclusivamente, ãs principais espêcies de pei

xes marinhos, sendo que a microbiologia dos peixes de agua d� 

ce tem recebido pouca atenção (DISNEY et alii, 1973; JOARDER, 

1974; SHEWAN, 1976). 
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Os peixes e outros produtos marinhos, i seme

lhança das carnes bovina e suína, podem sofrer alteração por 

autõlise, por oxidação e por atividade microbiana, ocorrendo 

mais freqüentemente uma combinação dessas três causas. Porem, 

os peixes são considerados, na sua maioria, mais perecíveis 

do que as outras carnes, principalmente devido ã mais rãpida 

autõlise pelas suas enzimas e ã reação menos ãcida de sua ca! 

ne, o que favorece o desenvolvimento microbiano. Alem desses 

fatores, pode-se acrescentar que muitos dos Õleos de peixes 

parecem ser mais suscetíveis ã deterioração oxidativa do que 

a maioria das gorduras animais (CAMARGO, 1963; FRAZIER, 1967). 

Os peixes, ao serem retirados da ãgua, morrem 

por asfixia. Segundo PRADO FILHO (1986), a causa da morte e 

o excessivo acúmulo de produtos metabõlicos não oxidados em 

seu sangue e músculos, os quais paralisam o sistema nervoso. 

Logo apos a morte do peixe ocorre uma serie de 

alterações físicas, quimicas e biolõgicas em seu corpo que, 

se não forem interrompidas, levam o produto a um estado clas

sificado -como deteriorado. Os principais estãgios dessas al

terações são a liberação de muco, o 11 rigor mortis 11

, a autôli

se e a decomposição bacteriana. 

A liberação de muco por glândulas situadas sob 

a pele ocorre como uma reação do organismo ao ambiente adver

so encontrado fora da ãgua. A maior parte do muco ê consti

tuída pela mucina, uma glucoproteina, que ê um excelente meio 

de desenvolvimento de microrganismos. E recomendãvel, porta� 

to, que se proceda a uma lavagem do pescado para eliminação 

deste muco, visando minimizar a proliferação de microrgani� 

mos em sua superfície. 

A fase de 11rigor mortis 1

1, que ocorre apos a 

morte do animal, e caracterizada por um abaixamento do pH da 

carne devido ã hidrõlise anaerõbica do glicogênio muscular, 



com formação de ãcido lãtico. Este fenômeno ocorre em 
os animais, sendo que o teor de glicogênio dos músculos 
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todos 
de 

muitas espécies de peixes e de animais homeotermos, quando vi 
vos, e similar. Entretanto, a violenta movimentação dos pei
xes por ocasião da captura, diminui consideravelmente as re
servas de glicogênio de seus músculos, o que prop1c1a um abai 
xamento de pH menor do que o observado em outros tipos de ani 
mais, que são abatidos apôs um periodo de repouso. Por este 
motivo, a fase de "rigor mortis" em pescado inicia-se rapida
mente e tem curta duração. Sabe-se que as alterações bacte
riológicas sõ iniciam apõs esta fase, e como ela e de pe
quena duração em peixes, sua vida comercial e menor que a dos 
outros tipos de animais. Seria interessante, portanto, que e� 
ta fase fosse prolongada para dilatar o periodo de comerciali 
zação do pescado, retardando o processo de deterioração por 
microrganismos. 

Logo apos o término desta fase inicia-se a de
composição das proteinas altamente complexas dos músculos em 
proteinas mais simples, polipeptideos e aminoãcidos, devido ã 
ação de enzimas do prÕprio peixe. Os produtos resultantes da 
autôlise das proteinas são ainda utilizâveis pelo homem e, Pº! 
tanto, a proteõlise não pode ser considerada como deteriora
çao. Algumas destas reações enzimicas envolvem, com certeza, 
alterações organolepticas que ocorrem durante os primeiros 
dias de armazenamento no gelo, antes que ocorram alterações mi

crobi anas. Tambem ocorrem alterações quimi cas, envolvendo oxi 
dação dos lipideos, as quais levam ã produção de 11 flavors11 ran
ços os . No d eco r r e r d o processo que l eva ã d e ter i oração d o pr_Q_ 
duto hã um aumento na quantidade de ãcidos graxos livres,evi 
denciando a degradação dos lipideos: 

Paralelamente ã autõl ise hã o desenvolvimento de 
microrganismos, o que contribui decisivamente para a deteria 
ração do pescado (AMLACHER, 1961). 
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O músculo do peixe sadio e essencialmente este 

r i 1 q u a n d o p e s c a d o ( AML AC H E R , 1 9 6 1 ; S H E WA N , 1 9 6 1 ; EI ROA , 19 80 ; 

ANDRADE, 1983; PRADO FILHO, 1986). Entretanto, logo apos a 

morte, bactérias distribuidas na sua superficie difundem-se por 

todo o corpo, multiplicando-se rapidamente. 

Milhões de microrganismos, muitos dos quais são 

deterioradores potenciais, estão presentes no limo superfi 

cial, nas guelras e no intestino dos peixes. Apõs a morte, 

as bactérias começam a invadir os tecidos. Acredita-se que 

elas penetram através das guelras, ao longo das artérias e 

veias, diretamente através da pele e do peritônio (AMLACHER, 

1961; SHEWAN, 1961; EIROA, 1980; ANDRADE, 1983; PRADO FILHO, 

1986). Não se conhece, com certeza, quanto tempo demoram as 

bactérias na penetração da pele. 

Enquanto o peixe estã vivo sua pele atua como 

uma barreira mecânica ã penetração das bactérias, razão pela 

qual seu músculo, quando recentemente capturado, e considera

do esteril. Logo apôs a morte, o peixe perde suas defesas, 

tornando-se vulnerãvel ao ataque microbiano. O tipo de dete

rioração observado pode ser, em grande parte, atribuido a al

terações nos tecidos dos peixes causadas pelo ataque de ti

pos especificas de batterias e dos produtos por elas gerados. 

A extensão da deterioração ê determinada principalmente pela 

carga bacteriana inicial, pela temperatura do músculo do pei

xe, pelo tempo decorrido depois de sua morte, e pelas prati

cas sanitãrias adotadas (LEITÃO et alii, 1973/74). 

A microflora natural do pescado varia de acor

do com o habitat da espécie, sobretudo temperatura, profundi

dade, grau de contaminação das ãguas e maior ou menor prox1m1 

dade da costa (LEITAO et alii, 1976; SHEWAN, 1976; LEITAO, 

1977; EIROA, 1980). No entanto, estudos têm evidencia

do que tal variação não� muito acentuada, sendo constatados 

em peixes de regiões frias praticamente os mesmos gêneros de 
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bactérias encontrados em peixes de ãguas tropicais, embora h! 

vendo certa diversidade na predominância de determinadas esp� 

cies. 

Peixes e outros alimentos de origem marinha são 

animais poiquilotermos, vivendo usualmente num ambiente cujas 

temperaturas raramente ultrapassam 15-180C. N ão ê surpreenden 

te, pois, que a grande maioria dos microrganismos que 

parte da microflora natural seja psicrôfila, ou seja, 

fazem 

capaz 

de apresentar desenvolvimento õtimo em temperaturas abaixo de 

200c. 

A flora bacteriana dos peixes recém-capturados 

contêm, geralmente, os gêneros P-0e.udomona-0, Monaxe.lla, Ac..ine,

.tobac...te.n, Vibnio, Ae.nomona-0, Ac..hnomobac...te.n, Mic..noc..oc..c..u-0, Pno

.te.u-0, E-0c..he.nic..hia, Alc..alig e.ne.-0, Clo-0.tnidium, Flavobae.te.nium , 

Cy.tophag a, corineformes e algumas leveduras, podendo variar 

as proporçoes entre os diferentes gêneros (LEITAO et alii, 

1976; SHEWAN, 1976; LEITAO, 1977; EIROA, 1980). 

Quando os peixes são capturados perto da cos

ta litorânea, também podem ser encontrados muitos microrgani� 

mos de origem terrestre. Alguns destes pertencem aos generos 

jã mencionados, mas também podem ser encontradas populações 

importantes de Bac..illu-0. Quando os locais de pesca encontra� 

se prõximos da desembocadura de esgotos, aparecem os micror

ganismos de origem fecal (LOPES & MORENO, 1973a; LASZLO, 1975; 

LEI TA O e t a 1 i i , l 9 7 6 ; S H E WA N , 1 9 7 6 ; LEI TA O , 1 9 7 7 ; E IROA, 19 80) . 

A flora dos peixes capturados em ãguas tropi

cais estã constituída pelos mesmos gêneros que a dos peixes 

de ãguas temperadas, mas a proporção de espécies mesõfilas e 

muito mais elevada nos primeiros (LEITAO, 1977; EIROA, 1980). 

O intestino dos peixes contêm muitas bactérias 

e enzimas digestivas ativas. Ainda quando o pescado ê manti-
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do réfrtgerado, as enzimas digestivas podem ocasionar a rãpi

da digestão das paredes intestinais e, conseqüentemente, propi

ciar uma invasão rãpida dos tec·idos musculares por bactêrias. 

Normalmente, sõ os pescados de ãguas contami

nadas contêm bactérias patogênicas para o ser humano; porém, 

ainda quando não procedem de ãguas contaminadas, podem con

ter duas espécies de bactérias patogênicas: Clo�t�idium botu

linum e Vibnio panahaemolytieu�, que podem estar presentes em 

peixes recém-capturados, embora a sua distribuição varie nas 

diferentes partes do mundo (LOPES & MORENO, 1913a; LOPES & MO 

RENO, 1973b; LEITAO, 1977; EIROA, 1980). 

De acordo com CAMARGO (1963), FRAZIER (1967) 

e LEITAO (1977), a intensidade e a velocidade da · deterioração 

sao influenciadas por diversos fatores, como: 

a) a espêcie do peixe: as vãrias espécies de 

peixes diferem consideravelmente quanto ã sua perecibilidade. 

Generalizando, pode-se dizer que a maioria dos peixes de for

ma achata�a deteriora-se mais rapidamente do que os peixes 

arredondados, porque os primeiros atravessam a fase de "rigor 

mortis" mais depressa. Evidentemente, hã exceções para essa 

regra, pois hã peixes achatados que apresentam pH baixo, de 

mais ou menos 5,5, e por essa razão conservam-se bem por pe

riodos longos. Os peixes gordos também deterioram-se rapi

damente pela oxidação das gorduras insaturadas. Os peixes de 

mar, que apresentam alto teor de õxido de trimetilamina, atr� 

vês da ação de bactérias, principalmente dos gêneros Mlenoeoe 

eu� e Aehnomobaeten, são suscetfveis ao aparecimento do odor 

caracterfstico de "peixe deteriorado 11

; 

b) condições em que ocorre a pesca: peixes can

sados pela captura, peixes que tenham �ofrido falta de oxigê

nio (rios poluidos), e peixes que tenham sido manipulados em 

condições inadequadas, deterioram-se rapidamente, provavelme� 
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te devido ao gasto de glicogênio, diminuindo, portanto, o ãci 

do lãtico e, conseqüentemente, acarretando aumento do pH da 

carne. O mêtodo de captura dos peixes pode ter um efeito im

portante sobre a flora microbiana. A pesca por arraste, com 

uma rede rebocada sobre o fundo do mar, faz com que os peixes 
sejam arrastados pelb fundo durante um tempo que pode ser de 

3 a 4 h. Os sedimentos geralmente contêm grandes quantidades 

de bactêrias e, por isso, e ste mêtodo de pesca pode aumentar 

o numero de microrganismos presentes na superficie dos peixes

em atê 100 vezes. Outros métodos de captura não apresentam

este problema. Quando qualquer rede sai da ãgua e e levada

a bordo, cada um dos peixes estã submetido a pressão, e o seu

conteúdo intestinal pode vir a contaminar a pele dos outros

peixes que o acompanham. Se o pescado procede de ãguas pro

fundas, o conteúdo intestinal pode sair pela pressao que exer

ce a expansão repentina da bexiga natatõria. Em um ou outro

caso, os microrganismos que possam existir no intestino dos

peixes, patogênicos ou não, se espalharão por todo o lote;

c) contaminação bacteriana: a contaminação ba�

teriana pode vir do lodo, da ãgua, das pessoas que manipulam 
os peixes,do limo exterior que os recobre, do conteúdo intes

t i n a 1 , a 1 ê m d e ou t r os fator e s . A entra d a d as b a c tê ri as se dã, 

supostamente, através das guelras, dai passando atravês do 

sistema vascular e difundindo-se por todo o organismo. Então, 

o crescimento bacteriano, de uma maneira geral, ê localizado,

mas os produtos da decomposição bacteriana podem penetrar na

carne rapidamente por difusão. Como regra geral, pode-se es-

tabelecer que quanto maior for a carga bacteriana do peixe, 

mais rãpida serã sua deterioração. Essa c0ntaminação pode 

ocorrer na rede, nos barcos de pesca, nas docas, ou mais tar

de nas industrias. Se o peixe não foi eviscerado, seus musc� 

los não estarão contaminados pelo conteúdo intestinal, mas p� 

dem adquirir cheiro pela difusão dos produtos existentes no 

tubo digestivo apõs ação das enzimas. Qualquer dano mecânico 

sof�ido pela pele ou pelas mucosas diminui a capacidade de conservação do 
peixe; 
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d) temperatura: o mêtodo de conservação mais 

freqüentemente utilizado ê a refrigeração, que evita ou retar 

da o desenvolvimento bacteriano e a conseqüente alteração do 

pescado. O congelamento rãpido ê ainda o método mais efetivo 

na preservação do peixe 1
1 in natura 11 

• 

O manuseio e o metada de manutenção do pescado 

a bordo variam com o tipo de captura, tipo de pescado e dos 

elementos de que se dispõe. Deve ser evitada a exposição ao 

sol, bem como os danos fisi cos durante o manuseio, jã que is

to contribui para a difusão e a proliferação de microrganis

mos. A evisceração deve ser feita o mais rapidamente possi

vel, de preferência tão logo o pescado chegue a bordo, com a 

finalidade de eliminar as enzimas digestivas e grande numero 

de bactérias. A principal razão para a evisceração e a eli

minação do est6mago e do intestino, os quais contim enzimas e 

microrganismos que deterioram a carne. 

Embora a rãpida evisceração seja aconselhãvel, 

particularmente nos paises tropicais, em algumas embarcações 

pesqueiras os peixes não podem ser eviscerados com suficien

te rapidez, e as vantagens obtidas com a evi sceração podem ser 

anuladas pela perda de qua.lidade resultante do aumento_ da tem 

peratura do pescado. Nestes casos, os peixes devem ser lava

dos com ãgua de mar limpa e imediatamente refrigerados (SHE

WAN, 1976; LEITAO, 1977; EIROA, 1980). 

Os microrganismos contribuem para a deteriora 

çao diretamente através do seu crescimento, ou indiretamen

te através da produção de enzimas que exercem efeito prejudi 

cial nos tecidos do peixe. 

Os peixes de ãgua doce, assim como os mari-

nhos, contêm quantidades suficientes de todas as substâncias 

acess6rias necessãrias ao crescimento e desenvolvimento de mi 

crorganismos. Assim sendo, os mecanismos de deterioração ci 
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tados para os peixes marinhos também sao vãlidos para aqueles 

de ãgua doce. 

Desta forma, segundo CAMARGO (1963), pode-se 

simplificar a decomposição dos peixes em dois estãgios princ! 

pais: 

a) alterações primãrias, que levam ã 

çao das proteínas em aminoãcidos ou a certos tipos de 

degrada

produ-

tos intermediãrios, tais como polipeptideos e peptonas; 

b) alterações secundãrias, incluindo aquelas 

que levam ã formação de produtos como aminas, indol, ãcido 

sulfidri_co e escatol, e que são causadas por ação bacteriana. 

Estes processos ocorrem muito rapidamente ã 

�emperatura ambiente, com a conseqüente inutilização do prod� 

to para consumo humano. Em países de clima tropical,a ativi

dade dos microrganismos é mais acentuada, pois as condições 

de temperatura propiciam sua rãpida multiplicação (BRANDÃO & 

FURLANETTO, 1984). 

E principio largamente difundido em tecnologia de ali

mentos que nao se pode obter um produto final de alta quali

dade a partir de uma matéria-prima inferior ou mesmo razoa
vel. Dentre os principais fatores que influem decisivamente na 

qualidade do pescado processado, destacam-se a composição do 

produto, a manipulação e o tratamento anterior ao processamen 

to. A composição do pescado tem um efeito significativo; os 
de alto conteúdo em matéria graxa, maior do que 15%, são em 

geral mais suscetíveis ã oxidação e ãs alterações no sabor 

do que os de baixo teor ou magros, com menos do que 5% (NEVES 

FILHO et alii, 1973). Mas, as principais causas da queda de 
qualidade do pescado 11 in natura 11 são, sem duvida, a deteriora 

ção bacteriana e a autõlise enzimãtica. 
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As mudanças autolTticas produzem um efeito ma�can

te na textura, odores rançosos e excessiva perda de fluidos, 

com conseqüente perda de peso e de componentes do sabor. 

2,3, ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 

Os padrões microbiol�gicos sao estabelecidos 

visando, basicamente, assegurar o fornecimento de alimentos 

que não ofereçam riscos ã saude publica, para garantir que 

eles tenham sido processados dentro de condições sanitãrias 

adequadas e que o seu processamento tenha sido efetivo contra 

os microrganismos. 

Vãrios indices sao utilizados na avaliação da 

qualidade microbiolÕgica de pescado e de outros alimentos de 

origem aquãtica. 

2.3. 1. Contagens totais 

A tecnica de contagem total de microrganismos 

em alimentos reflete não somente o histõrico da manipulação que 

sofreram, como tambem o grau de decomposição ou de frescor e� 

que eles se encontram. Em sintese, isto pode conduzir ã in

terpretação da qualidade sanitãria do alimento em muitos ca

sos. E'. tecnica excelente, principalmente para a avaliação das 

condições microbiolÕgicas de alimentos que não suportam cres

cimento microbiano, como os alimentos desidratados e congel� 

dos, podendo fornecer o histõrico do controle sanitãrio exer

cido úurante sua produção, transporte e.armazenamento. O mes

mo pode ser dito para alimentos frescos, quando se pretende 

estabelecer padrões para serem utilizados como guia para o ar 

mazenamento. 

Entretanto, deve ser observado que contagens 

totais baixas nem sempre representam produtos sadios. Hã ca-
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sos em que se pode isolar salmonelas, estafilococos ou coli

formes em alimentos com contagem total de microrganismos mui

to baixa. t recomendãvel, portanto, associar ã contagem to

tal algum outro tipo de teste microbiolõgico, como por exem

plo a anãlise de coliformes (FOSTER, 1966; MARTIN et alii, 

1978; MORETTO & ALVES, 1986). 

BRANDAO & FURLANETTO (1984) afirmam que, den

tre os vãrios critérios de avaliação da qualidade microbiolõ 

gica do pescado, a contagem total em placas assume grande im

portância. Esses autores citam a consideração de Goldbleth 

de que, normalmente, existe uma boa correlação entre a conta

gem total, a contagem de microrganismos tais como coliformes 

e estafilococos, e a qualidade do produto, analisada por meto 

dos qufmicos e organolepticos. 

2. 3. l. 1. Enumeração de mesõfi 1 os aerõbi cos

A contagem de microrganismos mesõfilos aerõbi 

cos e um dos metadas mais usados como indicador microbiolÕgi 

co da qualidade dos alimentos, exceto quando uma fermentação (como 

em certos tipos de queijos ou de embutidos) dã oportunidade pa

ra que haja um grande aumento no numero de bactérias. A 

contagem de mesÕfilos aerõbicos tem validade limitada para a� 

segurar a sanidade dos alimentos. Apesar disto, ela tem seu 

valor em vãrios casos: 

a) como indicador da adequacidade das condi-

çoes sanitârias e do controle da temperatura durante o proce� 

sarnento, transporte e armazenamento; 

b) para uma tomada de decisão em caso de dete

rioração incipiente; 

c) para determinação da provãvel vida de pra-

teleira; 
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d) para averiguar o estado de sanidade de pro
dutos congelados que sofreram descongelamento não contr�ado, 
ou de produtos que deveriam ser armazenados sob refrigeração 
mas não o foram; 

e) para revelar possiveis fontes de contamina
çao durante o processamento. 

Os três métodos mais comuns utilizados para a 
enumeraçao de microrganismos mesõfilos aerõbicos são o "Stan
dard Plate Count 11

, que também ê chamado de "Aerobic Plate Count11 

ou 11Pour Plate 11
, o mêtodo usurface Plate 11 ou 1

1 Spread Drop" e 
o mêtodo 1

1 Drop Plate". Nenhum destes métodos enumera todos
os tipos de microrganismos present�s no alimento, pois muitas
células podem não crescer devido ãs condições desfavorâveis de 
nutrição, aeração, temp�ratura ou tempo de incubação.

A temperatura de incubação deve ser especific� 
d a , p o i s o s m i c r o r g a n i s mo s m e s õ f i 1 o s p o d em c r e s c e r d e 1 ooc a tê 
37QC (LEITAO, 1977; INTERNATIONAL COMISSION ON MICROBIOLOGICAL 
SPECIFIC ATIONS FOR FOODS, 1978). 

WATANABE (19 62), analisando a pele de sardi-
nhas no Brasil, obteve contagens de bactérias mesõfilas aerõ
bicas variando entre 2,3 x 104 e 4,1 x 105 ;cm2. Este mesmo au 
tor, em 19 65 , analisando a pele de peixes comercializados na 
Região Sul do Brasil, em relação ã contagem padrão de bacté
rias em placas incubadas a 25 0C /72 h, obteve os seguintes va
lores: 4 ,2 x 106;cm2 para peixes vendidos em feiras livres, 
2,5 x 106 /cm� para os obtidos em peixarias e 2,3 x 106 /cm2 

P!
ra os vendidos em mercados. 

Na Alemanha, MUNZNER (19 71) realizou anãlises 
microbiolÕgicas em 116 amostras de pescado coletado no comer
cio. A contagem total de aerõbicos revelou a presença de 
103-10 7 colônias/g de músculo, sendo que 54% das amostras continham e_!!
tre 106 e 10 7 colônias /g.
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LOPES (1972) examinou amostras de sardinhas 
(Sa�dinella au�iza) evisceradas e decapitadas em condições a� 

sépticas e obteve na contagem padrão de bactérias mesõfilas 
em placas, a 2 50C/72 h, valores que variaram entre 7,6 x 104 

e

5,0 x 106/g. Este mesmo autor, trabalhando com pescada bran-

ca (Mie�odon aneylodon) nas mesmas condições citadas para 

sardinhas, constatou valores que oscilaram entre 7,6 x 10 4

7 
7,0 X 10 /g. 

as 

e 

FOSTER et alii (1977), pesquisando a qualidade 

microbiolôgica de produtos marinhos frescos e congelados 

Estados Unidos, obtiveram contagens que variaram de 7,8 x 

a 2,7 x 10 8/g para os produtos frescos, e de 3,5 x 103

9,3 x 104;g para os congelados.

nos 

10 4 

a 

BLACKWOOD (1978), estudando as condições micro 

biolõgicas de pescado fresco e congelado disponivel no comer

cio, no Canadã, verificou que das 18.567 amostras analisadas, 

5 5 ,4% apresentaram resultados menores que 10 5 ;g para a conta

gem de bactérias mesÕfilas. 

FAJARDO & MARTH (1979), examinaram a pele de 

diversos tipos de peixe com relação ã contagem de bactérias 

mesõfilas, realizada a 3 00C/48 h, obtendo resultados que va

riaram de 2,5 x 10 4 a 5,4 x 10 7 ;g de pele.

BROEK & MOL (1982) pesquisaram a qualidade mi

crobiolõgica de 217 amostras de file de vãrias espécies de 

pescado fresco, que apresentaram .boa qualidade organolêptica. 

As amostras foram coletadas no comercio de Utrecht, na Holan

da, no atacado e no varejo. A qualidade bacteriolÕgica dos 

files examinados foi considerada boa, embora 46 % das amos�ras 

apresentassem contagem total de microrganismos aerõbicos a 

320C maior que 106 /g.

Leon et alii citados por BRANDAO & FURLANETTO 
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(1984) analisaram pescado proveniente de mercados e supermer
cados da Cidade de Guatemala, tendo verificado que 72% das 
amostras analisadas apresentaram contagens de bactêrias aerõ
bicas maiores que 10 6 /g. 

BRANDAO & FURLANETTO (1984) analisaram micro
biologicamente 60 amostras de sardinhas (Sa�d�nella au��ta), 
coletadas ja evisceradas e decapitadas em mercados e feiras 
livres do município de São Paulo. Obtiveram contagens de bac 
terias mesõfilas (35QC/48 h) variando de 7,� x 103 a 4,6 x 106;g� 
Estes autores afirmam que em peixes comercializados espera-se 
encontrar uma carga microbiana da ordem de 103 a 10 7 colô
nias/g. 

Hoffman et alii citados por FREITAS & GURGEL 
(1984), trabalhando com tilapias do Nilo na �frica, obtiveram 
um maximo de 10 6 colônias/g de músculo e 10 7 colônias/cm2 de 
pele apos 22 dias de estocagem em gelo. 

FREITAS & GURGEL (1984) realizaram analises mi 
crobiologicas periodicas no mu�culo de tilapias do Nilo inte
gras e evisceradas estocadas em gelo, que foram coletadas em 
açude no Ceara. Os resultados obtidos por ess·es autores, com 
relaçio â contagem total de mesofilos, são mostrados na Tabe-
1 a 3. 

2.3.1.2. Enumeração de psicrÕfilos aerõbicos 

Desde que a microflora do pescado e composta 
em grande parte por microrganismos psicrofilos, recomenda - se 
que tambêm se proceda a uma contagem total a baixas temperat� 
ras (LEITAO, 1977; INTERNA TIONAL COMISSION ON MICR OBIOLOGICAL 
SPECIFICA TIONS FOR FOODS, 1978; BR ANDAO & FURLANETTO, 1984). 

Estes microrganismos podem estar presentes na 
agua, na pele, nas guelras e nas visceras dos peixes. Eles são 
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definidos por JAY (19 73 ) como aqueles que crecem a temperat� 

ras situadas entre O e 79C, e que conseguem formar colônias 

visíveis no período de uma semana. 

Tabela 3. Contagem total de microrganismos mesõfilos em museu 

los de exemplares de 04eoeh4omiJ nilotieuJ ínte-

gros e eviscerados, armazenados em gelo. 

Dias de rntegro Eviscerado 
estocagem 

5 l , 24 x l O 5 3 , l x l O 2

8 l , 7 5 X l 0 5 9, 3 X 103 

12 9, 2 x l o3
5 , 6· X 103 

l 4 8 ,.6 X 10 4 
4, 7 X 104 

19 4,6 X l O 5 l ,05 X 10 5

21 l , 3 2 x l 0 5
l ,04 x 106

Fonte: FREITAS & GURGEL (19 84). 

FAJARDO & MARTH (19 79), em contagem padrão em 

placas a lOQC/7 dias, obtiveram valores que variaram de 103 a

4,0 x 10 7 bactérias psicrõfilas/g de pele de diversos tipos

de peixe. 

Barros & Robbs citados por BRANDAO & FURLANET

TO (19 84) analisaram files de pescado congelado comercializa

do na cidade do Rio de Janeiro, em relação ã contagem de bac� 

terias psicrõfilas. Observaram que, apõs 

5 0C/12 dias, 8,82% das amostras apresentaram 
4 5 - . 5 6 10 e 10 colon,as/g, 26,46% entre 10 e 10 

32,34% entre 106 e 10 8 colônias/g.

incubação 

resultados 

colÔnias/g 

a 

entre 

e 
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BRANDAO & FURLANETTO (1984 ), analisando sardi

nhas provenientes do comércio do município de São Paulo, veri 

ficaram que 28,33% das amostras continham entre 104
e 105 

bactérias psicrõfilas/g, 5 5% entre 105 e 106 ;9 e 11,66% foram

maiores que 106 ;9.

2.3.2. Análise de coliformes

A contaminação de alimentos por organismos cau 

sadores de doenças ê conhecida e estudada desde 1880. A par

tir deste ano, inúmeros exemplos de doenças provocadas por 

alimentos têm sido relatados em adição ãqueles comumente refe 

ridos como envenenamentos alimentares. Antes do desenvolvimen 

to do processo de pasteurização, doenças como brucelose, es

carlatina, febre tifôide e difteria, eram comumente contrai 

das através da ingestão do leite. Doenças de animais, trans 

rnissiveis ao homem, como tuberculose e brucelose, também eram 

freqüentes e provocadas pelo consumo de carnes de animais doe_!l 

tes, antes da instalação do serviço de inspeção. Uma tercei

pe-ra fonte de doenças causadas por alimentos é constituída 

1 a s p e s s o a s e n c a r r e g a d a s rl'e ma n i p u l ã -los . 

Dentre as exigências para os alimentos serem 

considerados de boa qualidade sanitãria, inclui-se a de que 

eles devem estar isentos de microrganismos prejudiciais, ou 

pelo menos os conterem em niveis considerados seguros. 

Em geral, não é possível examinar cada produto 

alimentício para detectar a presença dos vãrios tipos de mi

crorganismos. Sendo assim, a prãtica em uso hã muitos anos 

consiste em determinar a qualidade sanitãria dos alimentos atra

vés do teor de certos organismos indicadores. Os indicadores 

de qualidade sanitãria geralmente usados são os coliformes e 

os enterococos. 
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As bactêrias coliformes mais importantes como 

indicadoras são E��he4ichia coli e En�e4obac�e4 ae4ogene�. 

O genero E-0ehe4iehia compreende enterobactêrias 

moveis ou imóveis, fermentadoras de glucose e manitol, geral

mente com produção de gãs, não fermentadoras de adonitol e ino 

sitol, fermentadoras ou não de sacarose. Não produzem H2 s,

não liquefazem a gelatina e não atacam a ureia. Em geral, fe� 

mentam lactose com produção de ãcido e gãs, porêm hã varieda 

des que sã fermentam este açúcar tardiamente, e outras que 

nao o fermentam. 

Particularmente a E. eoli ê considerada como 

um bom indicador de contaminação fecal dos alimentos, pois tem 

seu habitat restrito ao trato intestinal do ser humano e de 

outros animais de sangue quente, sendo portanto a sua presen

ça em alimentos devida ao contato com material fecal. 

Jã o E. ae4ogene� parece estar mais associa-

do com os vegetais, embora tenha sido isolado do trato intes

tinal do homem ocasionalmente. 

Embora nao seja usualmente patogênica, a E. eo 

li tem habitat semelhante ao de outras enterobactêrias pato

gênicas, como Salmonella e Shigella, advindo dai que sua con� 

tatação em alimentos sugere a eventual presença desses outros 

patõgenos. Independente deste aspecto, o numero elevado de 

coliformes em um alimento e um indicador seguro de condições 

sanitãrias precãrias. 

Com base nisso, os coliformes passaram a ser 

definitivamente estabelecidos como indicadores de qualidade 

sànitãria da ãgua, derivando dai seu uso tambêm como indica

dores �e qualidade sanitãria dos alimentos em geral. 

Os peixes e outros alimentos de origem aquãtl 
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ca recém-capturados em ãguas nao poluídas estão isentos de E.

eoli e outros coliformes. No entanto, através de manuseio, 

do contato com o gelo e com os equipamentos, é bastante fre

qUente a contaminação do pescado por esses microrganismos. 

Os coliformes, coliformes fecais e E. eoli 

sao determinados pelo procedimento do 11 Numero Mais Provãvel" 

(NMP). Para isto podem ser utilizados três métodos. O pri

meiro utiliza 11 Lauryl Tryptose Broth 11 {LTB), seguido pela co.!!_ 

firmação dos tubos gãs-positivos usando 11 Brilliant Green Bi

le 11 (8GB), com incubação a 33-370C; o segundo método utiliza 

"Mac Conkey Broth 11 (MAC); o terceiro método utiliza 8GB, se-

g u i d o p e l a c o n f i r m a ç ã o em II V i o l e t -R e d B i l e• A g a r 11 

Agar". 

ou 11 Endo 

Como a maioria das bactêrias nao patogênicas 

Gram-negativas, os coliformes crescem bem em um grande numero 

de meios e de alimentos. Seus limites de temperatura são ba1 

tante amplos, variando de -2oc a sooc, e a faixa de pH onde se 

observa crescimento vai desde 4,4 atê 9,0. Podem desenvolver 

se em meios contendo uma·unica fonte de carbono e uma fonte 

de nitrogênio, juntamente com minerais. Assim, podem ser en

contrados em um grande numero de alimentos. São capazes de 

crescer em presença de sais de bile, qije inibem as bactérias 

Gram-positivas, o que oferece vantagem para o seu isolamento. 

Diferentemente da maioria das bactérias, têm a capacidade de 

fermentar a lactose com produção de gãs, sendo esta unica ca

racterística suficiente para se fazer determinações presunti

vas de sua presença na ãgua ou em alimentos. Pela incorpor� 

çao de lactose e sais de bile em um meio de cultura e possí

vel diferenciar os coliformes dos outros microrganismos. 

Desde que E. eoll e mais indicativa de polui

çao fecal do que E. �enogene-0, é freqUentemente desejavel que 

se determine sua incidência em separado. 

to são feitos quatro tipos de analise, 

Para este 

chamados 

propõsi-

em con-



28. 

junto de IMViC, com base no fato de que a reaçao das 

duas bactérias a esses testes e diferente. Esses testes ve

rificam a capacidade do microrganismo quanto a: 

I - produção de indol; 

M - reação do vermelho de metila - produção de 

ãcido orgânico; 

V - reação de Voges-Proskauer - produção de 

acetoina; 

i - fermentaçã-0 do inositol (não apresenta ne

nhuma importância e jã caiu em desuso, por 

isto sua letra inicial e apresentada em 

forma minCTscula, s6 para compor a sigla); 

C - utilização de citrato. 

MUNZNER (1971) analisou microbiologicamente 85 

amostras de pescado coletadas no comercio na Alemanha e ob

servou a presença de coliformes em 72% delas. 

ZUBERI & QADRI (1981} examinaram 1 31 amostras 

de peixes e camarões provenientes do mercado, do porto e dé 

barcos da cidade de Karachi, no Paquistão, em relação ãs con

tagens de coliformes e_coliformes fecais. Os resultados me

dias finais foram os seguintes: O NMP de.coliformes totais foi 

maior que 1,1 x 10 5 em 80,6, 61,9 e 9,5% das amostras, res

pectivamente para as três fontes de coleta; o NMP de colifor 

mes fecais foi maior que 1, 1 x 105 em 29,9, 2,4 e 0%, entre 

5 x 10
4 e 1,1 x 10

5 em 14,9, 4,6 e 0%, entre 10
4 e 5 x 10

4 

em 26,8, 9,3 e 0%, entre -10
3 e ·10

4 em 19,4, 16,3 e 23,8%, en

tre 10
2 e 10 3 em 7,5, 16,3 e 19,0%, e entre O e 10

2 em 1,5,

51 ,1 e 57,2% das amostras, respectivamente. Os autores atri 

buem estas altas contagens ã lavagem dos peixes com agua nao 

tratada, coletada no porto, antes do desembarque. 

A n a 1 i s a n d o 2 1 7 a m o s t r a s d e f i 1 e d e p e s c a d o fre s 

co na Holanda, BROEK & MOL (1982) concluíram pela sua boa 
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qualidade microbiolõgica, pois não detectaram a contaminação 

de nenhuma das amostras por Salmonella e Vlbftlo paftahaemolytf 

eu-0 e apenas 4% das amostras apresentaram contagens de E-0ehe

ftiehia eoli maiores que 10/g. 

Através de anãlises microbiolôgicas periÕdicas 

do mGsculo de tilãpias do Nilo lntegras e evisceradas armaze

nadas em gelo, FREITAS & GURGEL (1984) obtiveram os resulta 

dos mostrados na Tabela 4 para a contagem de coliformes fe

cais. 

Tabela 4. Contagem de coliformes fecais em mGsculos de exem

plares de Ofteoehftoml-0 nllotieu-0 lntegros e eviscera 

dos, estocados em gelo. 

Dias de Tntegro Eviscerado 
estocagem 

5 zero zero 

8 l , O X ,02 3,6 

l 2 3 , 6 9,3 X 10 

l 4 zero 7,5 X 10 

19 zero zero 

21 zero >2,4 X l O

Fonte: FREITAS & GURGEL ( 1984). 

Segundo BRANDAO & F URLANETTO ( 1984), FREITAS 

& GUR GEL (1984) e BICK (1985), a Comissão Nacional de Normas 

e Padrões para Alimentos fixou em 1978 os padrões microbiolõ

gicos brasileiros para pescado cru, fresco e refrigerado. As

sim, este tipo de alimento deve apresentar um mãximo de 10 2

coliformes fecais/g e uma contagem de bactérias mesÕfila$ ma

xima de 106/g. Essas normas, no entanto, não estabelecem os 

limites de tolerância relativos ãs bactérias psicrÕfilas. 
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Sabe-se, através de vãrios trabalhos, que os 

peixes, tanto os de ãgua salgada como os de ãgua doce, sao 

muito suscetiveis ã absorção de substâncias quimicas presen

tes em seu ambiente. Porem, ·nota-se que essa absorção ê mais 

acentuada em pescado de ãgua doce, porque a ãgua contendo as 

substâncias odoriferas passa diretamente através de suas guel 

ras, enquanto que em pescado de ãgua salgada a transmissão de 

odores ê muito mais lenta,devido ã menor permeabilidade das 

guelras (REINECCIUS, 1979). 

A ocorrência de odor e sabor de "barro u ou de 

uterra 11 em vãrios ambientes de ãgua doce,e o acumulo dessa 

contaminação em muitas espêcies de peixe,têm sido reconhecidos 

por vãrios pesquisadores. Em geral, hã um acordo no fato de 

que esse sabor de "barro u tem sua origem em uma substância eh� 

mada geosmina, a qual tem cheiro descrito como de uterra 11

• 

Existem indi�ações de que certos tipos de act1 

n o m i c e to s p r· o d u z em um o d o r p u n g e n te , q u e tem s i d o f r e q t.l e n teme_!! 

te descrito como de 11 terra u . _ Este odor ê causado pela produ

ção extracelular de geosmina e/ou 2-metilisoborneol (THAYSEN, 

1936; THAYSEN & PENTELOW, 1936; GERBER & LECHEVALIER, 1965; 

IREDALE & SHAYKEWICH, 1973; IREDALE & YORK, 1976; TABACHEK &

YURKOWSKI, 1976; YURKOWSKI & TABACHEK, 1980). A geosmina,uma 

substância com cheiro de u terra 11

, foi isolada dos metabÕlitos 

produzidos por numerosos actinomicetos (GERBER & LECHEVALIER, 

1965). 

A contaminação da carne de pescado com essa 

substância pode ser eliminada pela transferência dos peixes 

afetados para ãgua corrente limpa (THAYSEN & PENTELOW, 1936; 

LOVELL, 1972; YURKOWSKI & TABACHEK, 1974; IREDALE & YORK, 1976; 

REINECCIUS, 1979; YURKOWSKI & TABACHEK, 1980). 
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Hã certas evidências de que algumas espêcies 
de algas azuis-verdes tambêm produzem geosmina e, portanto, 
sua presença no ambiente aquãtico pode levar ao aparecimento 

de sabor de 11 terra 11 na carne dos peixes (YURKOWSKI & TABA
CHEK, 1974; IREDALE & YORK, 1976; TABACHEK & YURKOWSKI, 1976; 

REINECCIUS, 1979; YURKOWSKI & TABACHEK, 1980). 

Em contraste com a rãpida absorção desse 11 off 

flavor 11 , reconhece-se que, geralmente, os peixes contaminados 

devem permanecer em ãgua corrente limpa por muitos dias para 

reduzi-lo a níveis aceitãveis. Embora este processo seja re
lativamente simples de ser aplicado em um ambiente controla

do, sua aplicação num ambiente natural pode ser difícil ou 
impraticãvel, e em muitos casos economicamente proibitiva. E_!! 
tretanto, algum sucesso vem sendo obtido em mascarar ou neu

tralizar este 11 off flavor" atravês de vãrios mêtodos de pro
cessamento (IREDALE & RIGBY, 1972; IREDALE & SHAYKE\IJICH, 1973; 

YURKOWSKI & TABACHEK, 1974; IREDALE & YORK, 1976; REINECCIUS, 
19 79) 

A defumação a quente tem sid� utilizada com 

grande sucesso para mascar ar o "off fl avor". Hã evi'dências 
de que este tipo de processamento ê mais efetivo em neutrali 

zar o sabor de "barro" do que o odor (IREDALE & RIGBY, 1972; 

IREDALE & SHAYKEWICH, 1973) . 

IREDALE & SHAYKEWICH (1973), em alguns experi-

mentos com enlatamento de pescado, tiveram pouco sucesso em 

mascarar o "off fl avor", obtendo pequeno efeito sobre esta 
caracteristica, sendo que geralmente ocorreu o aparecimento de 
outros sabores e odores indesejãveis. 

Em nosso país jã foi testado o efeito da defu-

mação a quente e a frio em mandis. A carne deste tipo de 
pescado normalmente não ê bem aceita, por ter um sabor bem 
característico de peixe de rio e, portanto, possuir "off flavor". 



A utilização da defumação a frio para 

prop1c1ou a obtenção de um produto que apresentou uma 

melhora na qualidade do sabor da carne em relação ao 

cozido ou frito (ANDRADE & LIMA, 1975). 

A defumação a quente aplicada aos mandis 
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mandis 

grande 

peixe 

ser-

viu para mascarar este problema, tambem resultando em um pro

duto bem aceito (ANDRADE & LIMA, 1983). 

2.5, DEFUMAÇÃO 

A pratica de defumar peixes para conserva - los 

e �em antiga, havendo indícios para-se fixar a sua origem a 

dos primeiros homens que se fizeram pescadores. t fato com

provado que na Antigüidade ja se fazia o comercio do pescado 

fresco, salgado e d�fumado, primeiro entre os egípcios e de

pois entre os gregos e os romanos. Antes do Cristianismo, os 

fenícios ja transportavam para Jerusalém peixe salgado e de

fumado. 

Entretanto, somente no seculo XV, com o desen

volvimento que tomou a pesca do arenque no Canal da Mancha e 

no Mar do Norte, foi que a defumação de peixes, sob o aspecto 

verdadeiramente industrial, se iniciou na Europa, aperfeiçoa� 

do-se e desenvolvendo-se ate a atualidade (MAGALHAES, 1961). 

Foi no norte da Europa que os processos de de

fumar peixes adquiriram o seu maio� incremento, sendo este 

continente o maior produtor e consumidor mundial de pescados 

defumados. Os 11 kippers 11 preparados com arenques e 11 eglefins 11

defumados constituem cerca de 90% do pescado defumado produ

zido na Grã-Bretanha (BURGESS et alii, 1971). 

A defumação do pescado proporciona a obtenção 

de um produto de cor, sabor e aroma aceitãveis para uma larga 
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faixa da população mundial. Por este motivo, em alguns paí

ses jã não se constitui em um método de preservação, sendo 

apenas um tratamento destinado a conferir sabor, cor e aroma 

típicos. 

Na Escõcia e na Inglaterra pratica-se, em lar
1

ga escala, a defumação do 1 haddock 11 • Na Alemanha e na Holan
da, alem de aproveitarem abundantemente o arenque, essa pratl 

ca encaminha-se para vãrias outras espécies de peixes susce

tíveis de serem utilizadas deste modo (MAGALHAES, 1961). 

No Canada e nos Estados Unidos, a defumação de 

peixes, como industria, alcançou um grau de desenvolvimento 

extraordinãrio, com a adoção de processos novos, não sã no 

preparo, como na apresentação dos produtos elaborados. Também 

nesses dois países ê o 1
1 haddock 11 , preparado em files, a espé

cie preferida pelas grandes industrias� 

Entre nos, a pratica de defumar peixes, con- 

qtlanto muito .antiga, pois data de epoca anteriot ao descobri 

menta, tendo sempre sido empregada pelos indígenas, e bastan

te restrita. Não temos estabelecimentos prõprios ao aprovei

tamento de peixes pela defumação. O que existe e a industria 

domestica, de todo empírica e de uso em apenas algumas re

giões do pais. 

No norte da Região Amazônica, as populações rl 

beirinhas da grande bacia hidrografica adotam um processo ge

nuinamente nosso, o moquém, herdado dos indígenas, e que nada 

ma i s é d o q u e um a mo d a 1 i-d a d e d e d e f um a ç ão a q u e n te . O t a m·b a - 

qui (Mylete-0 bilden-0, Castelnau), do Amazonas, ê largamente 

consumido na região depois. de salgado e defumado. 

No baixo Tocantins hã o maparã ( H ypo phta.lmu.-0 

ldentolu.-0, Spix) que, pela sua abundância, levou os interessa 

dos a procurar um meio de melhor conservar o peixe para a sua 
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distribuição posterior. O maparã e encontrado nos mercados 

regionais salgado e moqueado, tendo grande aceitação. 

A tainha e outro peixe largamente empregado no 

moquem nos estados do extremo norte do pais. Alem da que e 

preparada nos moquens descobertos, hã as moqueadas nas coiv� 

ras, modalidade que consiste em enterrar o pescado na areia, 

ateando a fogueira em cima. 

Em certas localidades da Bahia, especialmente 

no Recôncavo, pratica-se a defumação de um produto que, embo

ra rudimentarmente preparado, e bastante apreciado e procur� 

do em todo o Estado. E: o que se chama de "camarão de espeto", 

sendo preparado com o camarão sete barbas (Xiphopaeneu-0 k�oy� 

�i) espetado ou enfiado em rtalas de dendê (Elai-0 guineen-0i-0), 

curado pela fumaça produzida por um fogo baixo de casca de co 

co seca e mangue. 

Na Paraiba, para aproveitar a abundância da pe� 

ca da albacora, enviando o produto para o sertão, onde e mui-

to procurado, os pescadores adotam um processo de defumação 

original. 

metidas ã 

fumaça de 

Assim, eles cortam os peixes em postas que são su� 

ação de salmoura e, em seguida, ã ação do fogo e da 

casca de coco seca. Preparado desta forma, o prod� 

to vai para as feiras e e remetido ao interior. 

t essa prãtica rotineira, provavelmente adota

da em outras regiões do nosso pais, tudo o que temos em mate

ria de pescado defumado (MAGALHAES, 1961). 

O principio da defumação e; em seus pontos es

senciais, sempre o mesmo, consistindo em expor o peixe fres

co ou ligeiramente salgado ã ação do calor e da fumaça, pro

duzidos por um fogo lento de uma mistura de lenha, gravetos 

e serragem. 
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A preparação do produto não consiste unicamen

te da aplicação de fumaça, sendo na verdade o resultado da co� 

binação de processos físicos e químicos. Portanto, a qualid� 

de do produto final depende do cuidado e do controle de cada 

uma das fases do processamento, e também da espécie a ser de

fumada (SHEWAN, 1945). 

De acordo com GEROMEL & FORSTER (1981), a defu 

maçao e um processo mais indicado para pescados gordurosos, 

porque as gotículas de gordura auxiliam a retenção dos campo� 

tos da fumaça, não sô os aromãticos, como também os que con
tribuem para a conservaçao do produto. 

Para a operação de defumar peixes existem três 

fases distintas e imprescindíveis ã boa qualidade do produto: 
salmouragem, seca�em e defumação. A prim�ira fase, ou salmou 

ragem, visa conferir sabor ao produto e auxilia na remoçao 

de restos de sangue e vísceras. A carne do peixe se desidra

ta e adquire maior resistência, apurando-se também as suas qu� 

lidades de sabor. O sal deve ser puro e a salmoura fria e 

bastante concentrada. 

A secagem posterior é condição imprescindTuel ã 

elaboração de um bom produto. Permite certa desidratação su

perficial do peixe, tornando-o mais resistente e dotando-o de 

uma película que, durante a defumação, impede a perda excessl 

va de substâncias intrínsecas, facilitando ao mesmo tempo a 

formação da coloração peculiar dos produtos defumados. Subme

tido ao fumeiro, o peixe não sô se desidrata mais, como abso! 

ve os princípios da fumaça, o que, segundo tem sido constata 
do, é o que lhe dã o sabor e a coloração próprios (MAGALHAES, 

1961; HOME smoking of fish, 1972). A secagem antes da defum� 

ção, segundo BERAQUET & MORI (1984), tem a função de reduzir 
o conteúdo de umidade do pescado, aumentando a resistência do

tecido conectivo ã degradação termica,evitando que o produto

final fique amolecido e friãvel.
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A fumaça tem açao conservante, pois nela estão 
presentes compostos bactericidas, como formaldeido, fenõis e 
ãcidos orgânicos, além de ser aromatizante, devido ã presença 
de diacetil, hidrocarbonetos, fenõis e ãcidos orgânicos volã
teis. A fumaça de madeira contêm tanto vapores como goticu
las. Apesar de, tanto nas goticulas, quanto nos vapores, se 
acharem presentes as mesmas substâncias quimicas, as propor
ções relativas entre estas são diferentes em ambos os casos. 
As substâncias que se evaporam com maior facilidade acham-se 

presentes, principalmente, nos vapores; aquelas outras subs
tâncias que têm de ser aquecidas para que se evaporem rapida
mente encontram-se fundamentalmente nas goticulas (BURGESS et 
alii, 1971). 

A defumação ê feita a quente ou a frio, depen
dendo da temperatura em que se encontra a câmara de defuma
çao. Considera-se a frio quando a temperatura ê mantida abai 
xo de 400C, e a quente quando a temperatura ê superior a 550c. 

A defu�ação a frio ê preferida especialmente na 
França, mas e praticada também na Inglaterra, Estados Unidos 
e Holanda. Os produtos resultantes desse processo têm longa 
duração, mas exigem cacção antes de serem consumidos. 

Ao contrãrio, os produtos obtidos pela defuma
çao a quente destinam-se ao consumo imediato, em 2 ou 3 dias 

se não forem refrigerados, mas não necessitam cacção para co� 
sumo, uma vez que jã foram cozidos suficientemente durante o 
processo (MAGALHAES, 1961; BERAQUET & MORI, 1984) . .  

A unica forma de combustível recomendada para 
a defumação ê a madeira, devendo-se evitar as resinosas, que 
podem dar sabor desagradãvel ao produto. As substâncias com
bustíveis da madeira, que são a celulose, a lignina, as pent� 
sanas, os ãcidos tânicos, as substâncias proteicas, resinas 
e terpenos, quando lentamente queimadas, transformam-se em 
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substâncias que conferem cor e sabor ã carne. Com combustão 
incompleta o produto fica com sabor de fumaça, devido ãs subs 
tâncias orgânicas presentes. A ação antisséptica da fumaça, 
pela presença de formald�ido , ãcidos orgânicos e fenõis, po
de ficar reduzida se a temperatura for baixa. A temperatura 
da câmara, no entanto, não deve ser alta no inicio da defuma
ção, porque o pescado tem certa umidade e a fumaça tem alta 
umidade relativa, o que propicia a desnaturação de proteínas. 
Essa desnaturação forma uma crosta que impede que o interior 
do pescado sej a defumado. Na fase seguinte, aumenta-se a 
temperatura e o pescado seca e absorve as substâncias aroma
ticas da fumaça (GEROMEL & FORSTER, 1981). 

E x i s tem e v i d ê n c i a s d e q u e a f o r m a ç ão d a c o r dos 
pescados defumados ê devida ã reação de 11Màillard 11 , e que o 
aldeido glicõlico e o metilglioxal, ambos presentes em quant� 
dade relativamente grande nos defumados, exercem papel impor
tante na formação de cor (Ruiter citado por ANDRADE, 1975). 

No Brasil j ã  foram feitos experimentos com jau 
(Paulleea lut�enl), surubim (Sonublmlethu-0 sp.) e peixe voa
dor (Hlnundlehthy-0 aóólnl-0), utilizando-se defumação a quen
te e obtendo-se bons resultados (MAGALH�ES, 1961; OGAWA & AL
VES, 1971). 

ANDRADE & LIMA (1974), trabalhando com mandis, 
considerados peixes gordos e que quando cozidos apresentam s� 
bar de 11 lodo 11 , testaram a defumação com vistas a mascarar es
sa característica desagradãvel ao paladar dos consumidores. Apôs 
a captura, evisceração, lavagem e salga a seco com 3% de sal, 
foi feita uma cura por 6 h sob refrigeração. A seguir, os 
peixes foram secos ao sol por l h e em secador de armârio com 
passagem de ar a 400C por 20 min. Os peixes foram então lev� 
dos ao defumador a 600C por 30 min e depois submetidos a pas
sagem de fumaça fria por 6 h. Apõs embalagem em folha de alu 
minio foram armazenados ã temperatura ambiente por uma sema-
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na, quando foram submetidos a anãlise sensorial para aparên
cia, textura, sabor e aroma. Julgado por um painel de 10 de
gustadores, o produto revelou boa aceitação, e armazenado sob 
refrigeração conservou-se bem por 30 a 40 dias. 

Tambêm jã foi testada a defumação a frio para 
mandis (Pimelodu.6 clania-0), obtendo-se conservas que necessi 
tam de refrigeração, e a defumação a quente como operação prê
enlatamento para o mesmo peixe, tendo-se observado uma grande 
melhora na qualidade do sabor da carne em relação ao peixe 
fresco (ANDRADE, 1975; ANDRADE & LIMA, 1975). 

A defumação, ao mesmo tempo que e um 
ples de processamento, ê apenas razoãvel quanto ao 
conservação em relação aos enlatados e congelados. 

método ·sim 
tempo de 

Quanto 
maior o teor final de sal e menor o de umidade, o que se con
segue intensificando a temperatura e o tempo de defumação, mais 
se distancia o produto do paladar do consumidor. Em países 
que podem utilizar, apôs a defumação, a refrigeração ou o en
latamento, ê possivel deixar na carne um leve sabor defumado 
e qualquer quantidade de sal que se desejar. Jã em países 
tropicais, a refrigeração torna-se mais onerosa, e em progra
mas de aumento de disponibilidade de alimentos para populações 
de baixa renda, ê necessãrio utilizar o defumado pronto para 
consumo (STEINBERG, 1979). 

2,6, SALGA E SECAGEM 

A sal9ct ê um dos processos mais antigos para 
a preservação de alimentos, e segundo Waterman citado por KAI 
(1979), teve sua origem na Idade do Bronze. 

A açao da salga de pescado baseia-se na pene
tração de sal por osmose na carne, com a concomitante perda 
de ãgua, e no fato de que o sal, quando presente em quantid� 
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de suficiente, retarda ou inibe a autõlise e a atividade bac
teriana, por promover um abaixamento da atividade de ãgua do 
alimento. 

Existem três métodos principais de salga: se

ca, em salmoura ou umida e mista. 

Na salga seca são formadas camadas homogêneas 

de sal e pescado intercalados, e a salmoura formada rratural
mente pela saída de ãgua dos peixes ê drenada. Dependendo do 
produto final desejado, a quantidade de sal usada varia de 10 
a 40% em relação ao peso dos peixes, e o tempo de cura varia 
de 2 a 20 dias (MACHADO, 1964; GEROMEL & FORSTER, 1981; PRA
DO FILHO, 1986). Este tipo de salga ê mais adequado para pel 
xes magros, como o bacalhau, o caçao e a merluza, pois, co
mo propicia maior contato das gorduras com o oxigênio atmosf� 
rico, ocasiona a rancificação do produto e, portanto, nao e 
recomendado para peixes com alto teor de lipideos (KAI, 1979; 
GEROMEL & FORSTER, 1981). 

A salga seca� o processo mais empregado pelos 
salgadores, pr{ncipalmente no preparo de peixes de maior por
te, como ê o caso do bacalhau salgado e seco (Gadu-0 monnhua), 

do pirarucu (Anapalma glga-0) e do dourado (Conyphaena hlppu
nu-0) (MACHADO, 1964). 

A salga umida consiste em submeter o pescado 
ã salmoura em tanques por períodos variãveis, atingindo em al 
guns casos atê 18 dias, sendo então prensado mecanicamente. A 
prensagem ê exercida por 24 a 48 h, conforme a umidade final 

desejada, não podendo, entretanto, exceder a 45%, que e o ma
ximo permitido pela legislação (MACHADO, 1964). 

Algumas espécies de peixes não são eviscera-
das nem descabeçadas, como ê o caso da sardinha (Sandlnella 
bna-0lllen-0l-0) prensada. Outras espécies, como a corvina (Ml-
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e�opogon 6u�nie�i), a merluza (Me�lueeiu-0 hubb-0i) e o bagre 

(Netuma ba�bu-0). são descabeçadas, evisceradas e lavadas, se

guindo-se o processo de cura e prensagem. 

Segundo KAI (1979), este método de salga e no! 

malmente utilizado para peixes com alto teor de lipideos, co

mo a sardinha e o salmão. De acordo com GEROMEL & FORSTER 

(1981), os produtos obtidos através de salga umida são de 

qualidade superior� daqueles obtidos por salga seca, pois o 

processo de oxidação das gorduras e sensivelmente reduzido, 

porque o pescado fica completamente submerso na salmoura, sem 

contato com o ar. 

A salga mista e uma combinação dos outros dois 

processos ji mencionados. I nicialmente, o pescado e salgado 

a seco em pilhas. Com o avanço do processo, a igua liberada 

dos músculos dissolve o sal, formando uma salmoura que, neste 

caso, não e drenada. Deste modo, os peixes ficam imersos em 

uma salmoura saturada ate o fim do processo (KAI , 1979; GERO 

MEL & FORSTER, 1981; PRADO F ILHO , 1986). 

A qualidade do sal empregado e de grande im-

portância para a obtenção de produtos com maior periodo de vi 

da de prateleira. O sal maritimo tende a apresentar mais impure

zas e microrganismos do que o sal de rocha. E ste ultimo e 

praticamente estéril, porêm, durante as operações de minera

çao e de transporte, e contaminado, quase na mesma proporçao 

que o sal maritimo {GEROMEL & FORSTER, 1981; PRADO FILHO, 1986). 

P or mui to tempo predomi nau o conceito de que o 

sal atuava na conservação do pescado simplesmente pela sua 

ação bactericida, pois o sal era considerado isento de micror 

ganismos. Realmente, o cloreto de sõdio tem algumas proprie

dades antissépticas, principalmente em concentrações eleva

das. Verifica-se, entretanto, que os prõprios cristais de sal 
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podem conter bactérias, que se desenvol_vem tão lo 

go encontrem condições propicias ( GURGEL & FREITAS, 1971). 

GONZALES & GUTIERREZ (1970) constataram a pre

sença de bactêrias halõfilas em 8 5% de 34 amostras de sal de 

cozinha e em 35% de 28 amostras de sal purificado e desidrat� 

do. As bactêrias do gênero Halobacte�ium detectadas eram te� 

moresistentes ( 800C/l min) e capazes de sobreviver por muitos 

anos no sal. Alem disso, apresentaram atividade proteoliti

ca e produziram H2 s e indol. Os autores consideram que sua

larga distribuição é um fator que contribui grandemente para 

a deterioração de produtos salmourados e salgados feitos com 

pescado. 

O Bacillu-0 -0e��atia -0alina�ia, uma bactêria ha 

lÕfila, forma uma espécie de limo, denominado de 1

1 vermelhão 11 , 

em pescado salgado, podendo haver produção de odor desagradi 

ve l . 

MACHADO (1963), visando diminuir a carga micro 

b i a na prese n te no s a l , a que c eu -o a l 2 O o C / 3 O mi n ; GRE C CHI ( 19 72) 

recomenda que o sal seja aquecido a 800C/2 h com corrente de 

ar ozonizado para eliminar as bactérias halõfilas; KAI (1979) 

sugere o aqueci me n to a l l O o C / 2 O mi n , sob cal o r ü mi d o , u t.i l i -

zando autoclave; CASTELO (198 3) utilizou aquecimento a l}OOC/3 h 

para a esterilização do sal; FERREIRA & ANDRADE (198 6) reco

mendam a pasteurização do sal a lOQOC/2 h antes de seu empre

go no processamento. 

O sal para uso na industria alimenticia, obti

do de jazidas ou da ãgua do mar, de acorqo com GRECCHI (1972), 

deve apresentar um teor minimo de 96,5% de cloreto de sõdio, 

ausência de substâncias orgânicas e minerais estranhas a com

posição normal, baixo teor de cloreto de magnêsio e de clore

to de cãlcio. Segundo GEROMEL & FORSTER (1981), os padrões 

internacionais de composição química de sal de boa qualidade 
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recomendam um teor mínimo de 97,5% de cloreto de sõdio, um mi 

ximo de 0,6% de sais de cãlcio e de 0,5% de sais de magnesio. 
Os sais de cãlcio, além de provocar precipitações na carne, 
influindo na textura, produzem coloração clara. O magnésio, 
altamente higroscõpico, produz nova absorção da umidade ambi

ental pelos peixes a�õs a salga e secagem, tornando sua textura mais 
branda e favorecendo o desenvolvimento de certas bactérias e 
a açao de algumas enzimas (GRECCHI, 1972). 

O tamanho dos cristais do sal empregado e de 
muita importância, pois influi na velocidade de sua penetra
ção na carne do pescado, podendo resultar em um produto final 
qe melhor ou pior qualidade. Cristais muito grandes ferem os 
tecidos durante a fase de prensagem e demoram a se dissolver, 
o que dificulta a penetração do sil nas camadas mais internas
dos músculos, podendo acarretar problemas de conservação do
produto. Por outro lado, cristais muito pequenos diluem-se e
penetram muito rapidamente, podendo provocar uma desnatura-
ção muito rãpida das protefnas, o que prejudica a 
de mais sal (GEROMEL & FORSTER, 1981; FERREIRA &

1986). 

penetração 
ANDRADE, 

GEROMEL & FORSTER (1981) comentam que o produ
to salgado a ser seco tem um teor aproximado de 58 a 591 de 

umidade e que a secagem deve reduzir este teor para 35 a 43% 
de umidade, dependendo das condições de armazenamento a que 
sera submetido. Recomendam que a temperatura durante a seca
gem deve situar-se entre 15QC e 270c, para evitar a cocçao 
da carne durante o processamento. 

O pescado salgado e seco ê um produto bem acei 
to pelos brasileiros (FREITAS et alii, 1981; PRADO FILHO, 
1986). Vãrias pesquisas têm sido conduzidas no Brasil com 
o intuito de aprimorar o processo de salga, utilizando peixes
de mar ou de ãgua doce.
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FURUYA ( 1959), observando que as industrias bra

sileiras processadoras de sardinhas (Sa�dinella au�ita) e de 

manjuba (Anchoviella hubb�i) salgadas não dispunham de infor

mações cientificas a respeito do tempo de cura necessãrio pa

ra esses produtos, conduziu um ensaio para estabelecer este 

parâmetro. A sardinha, adquirida em Santos (SP), foi proces

sada em laboratório na cidade de São Paulo (SP). O autor uti 

lizou o processo de salga mista, empregando o sal na propor

ção de 30% em relação ao peso dos peixes. Em um recipiente 

foram colocadas camadas alternadas de sal e peixes, com uma 

tampa e um peso em cima, sendo os peixes mantidos imersos na 

salmoura formada. Através da dosagem do cloro em termos de 

cloreto de sõdio, o autor concluiu que a carne da sardinha p� 

de ser considerada como praticamente saturada de cloreto de 

sadio em cerca de 15 dias. A manjuba, adquirida em Registro 

(SP), foi processada no próprio local de captura, utilizan

do o mesmo método descrito para a sardinha. Foi observado que 

o tempo de cura para essa espécie de pescado ê bem menor do 

que aquele recomendado para a sardinha, devido ao seu menor 

tamanho. O autor concluiu que um período de 24 h de salga ê 

suficiente para uma cura perfeita da manjuba. 

MACHADO (1963) utilizou o peixe voador (Hi�un

diehthy� a66ini�) em experimentos de salga e secagem. Apos a 

lavagem, a evisceração e a abertura dos peixes, estes foram 

salgados a seco e submetidos ã secagem ao sol. O autor reco

menda que a quantidade de sal empregada deve obedecer a pro

porção minima de 1 kg de sal para 1 kg de pescado, devendo a 

secagem ao sol durar, no minimo, 48 h. 

Em decorrência da ausência de uma rede frigo

rific� adequada, grande parte do pescado proveniente dos açu

des do Nordeste do Brasil ê submetida ã salga. MACHADO & GUR 

GEL (1965), verificando as péssimas condições de higiene em 

que o processo vinha sendo executado, realizaram uma serie de 

experimentos com a finalidade de melhorar o padrão sanitãrio 
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do produto. Para isto, utilizaram a traíra·(Hoplla� malaba

hleu4) � a pescada do Piauí (Pla4glo4elon �quamo�l4�lmu4), e� 

letadas em um açude do Cearã. Os peixes foram abertos ven

tralmente, eviscerados e lavados, não sendo descamados nem de� 

cabeçadas, visando utilizar o mêtodo jâ empregado na região. 

A salga foi feita a seco e em pilhas, com drenagem da salmou

ra formada, utilizando 30%. de sal em relação ao peso dos pei
xes. Após um periodo de 96 h de cura, os peixes foram divi

didos em três lotes, sendo que o primeiro foi submetido dire

tamente ã secagem ao sol, o segundo foi lavado em salmoura a 

6% e o terceiro foi lavado com ãgua, para retirada do excesso 

de sal da superficie, antes da secagem ao sol, que durou 8 h. 

Os autores observaram que o tempo necessãrio para atingir a 

saturação à a traíra ê d e 3 6 h , e par a a p e s e a d a ê d e 9 6 h . Con 

cluiram que a lavagem do pescado antes da secagem é necessa

ria e nao deve ser feita em ãgua corrente, e que a secagem ao 

sol por 8 h é suficiente para a obtenção de um produto que con

serva-se por longos períodos ã temperatura ambiente. Sem modl 

ficar a técnica empregada, mas atentando para as normas de 

higiene que deve� ser seguidas em uma indGstria de alimentos, 

os autores obtiveram um produto de qualidade bastante superior 

ao elaborado na região, com conseqüente dilatação do período 

de comercialização. Os resultados foram considerados bons e 

a salga e secagem aprovada para essas duas espécies de pesca
do de ãgua doce. 

O peixe voador (Hlhundleh�hy� aóólnl�) foi utl 

lizado em pesquisas com salga e secagem tambêm por OGAWA & A� 

VES (1971), que empregaram as têcnicas utilizadas pelos pese� 

dores do Rio Grande do Norte. Após a abertura pela rt:gião doJ: 

sal, os peixes foram eviscerados e lavados com agua do mar. 

O sal empregado na proporção de 25% em relação ao peso dos 
peixes não foi esterilizado. Após a salga� os peixes foram 

empilhados por uma noite, sendo então lavados com ãgua do mar 

e postos a secar ao sol por 10 h sobre palhas de coqueiro, e 

ã sombra por dois dias em ambiente fecha�o. O produto final 
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foi acondicionado em vidros com pequenos orificios para aera

çao. Atê o 409 dia apõs o processamento o produto manteve sua 

qualidade inalterada, mas no 429 dia apresentou contaminação 

por fungos eITT virtude da elevação da temperatura e da umidade 

no ambiente de estocagem, mas não apresentou indicias de oxi

dação. 

GURGEL & FREITAS (1971) realizaram diversos 

experimentos na Região Nordeste, com vârias espêcies de pesca

do de âgua doce,utilizando a salga. Os autores compararam a 

eficiência dos seguintes tratamentos: evisceração completa, 

sendo retirados guelras, vísceras, g5nadas e coãgulos de 

sangue, comparada com a não eliminação de guelras� ·visceras; 

salga a 20 e a 30% em relação ao peso dos peixes; salga mis

ta e em salmoura; periodo de cura de 16 a 37 h; secagem ao sol 

comparada com secagem ã sombra. Eles concluiram que os melh� 

res tratamentos foram: evisceração completa, salga a 30% em 

salmoura, tempo de cura mâximo de 24 h. Não foram constata

das diferenças entre o grau de secagem do produto seco ao sol 

ou a sombra, mas o ultimo apresentou melhor cor. 

FREITAS et alii (1981), em estudos efetuados 

sobre a salga da tilãpia do Nilo (Sa�o�he�odon nllo�leu�) no 

Nordeste do Brasil, avaliaram o método de manipulação e pre

paro da matêria�prima, o tempo de cura, a quantidade de sal 

necessãria, o tempo de secagem natural, o rendimento do pro

cesso e a conservabilidade do produto ã temperatura ambiente. 

Os peixes foram espalmados, eviscerados, as guelras ell 

minadas, sendo feitos cortes longitudinais nos músculos ao 

longo da coluna vertebral, apõs o que foram lavados e submetj_ 

dos a salga mista com niveis de sal variando de 18 a 50% em 

relação ao seu peso. A secagem foi feita ao sol, por perio-

do variãvel entre 4 e 10 h. Os autores concluíram que: os 

cortes longitudinais nos músculos propiciaram penetração de 

sal e eliminação de ãgua mais rãpidas; o teor de sal necessã

rio correspondeu a 18% do peso dos peixes limpos; o grau de 
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secagem desejado foi atingido com exposição ao sol por 4 a 

6 h; o rendimento do processo, determinado pela diferença de 
peso entre a matéria-prima e o produto final, foi de 51%; apôs 
45 dias de armazenamento ao ambiente o produto ainda mantinha 
boas condições sob os a�pectos organoléptico, quimico e micro 

biolõgico. 

Na Universidade Federal do Cearã, SALES et alii 

(1987) estudaram a melhoria do processo de salga e secagem 
de tucunaré (Ciehla oeella�i-0) proveniente de açude. Os pei
xes foram submetidos ã salga mista e secos ao sol. Os auto
res concluiram que se pode obter um bom produto final com um tem

po de cura de 20 a 24 h e com secagem ao sol por 4 a 6 h. Não 

foi feita nenhuma referência ao teor de sal empregado.no tra

balho. 

2, 7, ENLATAMENTO 

A captura e a industrialização de pescado no 

Brasil concentram-se mais nas Regiões Sul e Sudeste, sendo, 

por ordem decrescente, os Estados de Santa Catarina, Rio Gran 
de do Sul, Rio de Janeiro e São Paulo, os que mais contribuem 
para a produção total, de acordo com ANTUNES ( 1983). 

A espécie capturada em maior volume no pais e 

a sardinha verdadeira (Sa�dinella bna-0ilien-0i-0), e o seu enla 
tamente representa quase a totalidade da produção industrial 
de pescado em Santa Catarina, Rio de Janeiro e São Paulo. Jã 

o Estado do Rio Grande do Sul processa maiores volumes de oY
tras espécies.

As industrias de enlatamento de pescado dessas 

regiões dirigiram seu interesse para apenas uma fonte de matf 
ria-prima, a sardinha, por ser um pescado de baixo preço, que 

proporciona pouco consumo de energia para a captura e de gra� 
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de disponibilidade. Isto pode, porem, tornar-se um problema 

se houver restrição no suprimento de sardinha e, sem duvida, 

nao hã diversificação de produtos para atender aos vãrios ti

pos de consumidor, que ficam sem opção. Esta posição pode e 

deve ser alterada, com a exploração de outras espêcies de pe� 

cada marinho e com a introdução do pescado de ãgua doce na in 

dústria. 

O processo de enlatamento dos alimentos em ge

ral tem como objetivos a destruição térmica de microrganis

mos e a inativação de enzimas, visando conferir ao produto 

uma vida util mais longa. Como conseqüência do tratamento tê_!:

mico, ocorre a cacção do alimento, conferindo-lhe cor, sabor, 

odor e textura que o tornam atraente e agradãvel para o con

sumo (VITAL!, 1980; GEROMEL & FORSTER, 1981). 

O enlatamento do pescado é executado seguind� 

se três etapas principais: a salmouragem, o pré-cozimento e a 

esterilização em autoclave. 

Na grande maioria das industrias ena 1 atadoras 

de pescado a salmouragem é feita em tanques; de forma inter

mitente, ou seja, executada em lotes. O pescado é imerso em 

salmoura saturada, permanecendo por um periodo variãvel con

forme o seu tamanho e o seu teor de gordura. Pescados maio

res ou mais gordos requerem um tempo mais longo para a pene

tração de sal na carne. De modo geral, são utilizados perio

dos de 30 a 60 min, devendo o tempo de salga ser determinado, 

segundo GEROMEL & FORSTER (1981), de maneira a que o produto 

final apresente cerca de 2% de sal, que ê o teor desejãvel do 

ponto de vista do sabor. BROEK (1965) comenta que a salga 

ideal seria aquela que proporcionasse uma concentração de sal 

de 1, 1 a 1,6% no produto final. Este mesmo autor cita que 

Rowan observou em enlatamento de sardinhas que 25 a 30% do 

sal absorvido na salmouragem podem ser perdidos nas 

subseqüentes do processamento. 

etapas 
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BERAQUET et alii (1977) conduziram um experi

mento para avaliar o tempo de salmouragem necessario para o 

enlatamento de sardinhas (Sandin�lla aanita). Determinaram a 

correlação entre o comprimento da sardinha e o teor de sal 

no produto cru, prê-cozido e enlatado. Também determinaram a 

correlação entre o ncrmero de exemplares por quilograma e o 

teor de sal no produto cru, prê-cozido e enlatado. Compararam 

estatisticamente as duas correlações para averiguar qual de-

las estaria mais relacionada com o teor de sal na sardinha. 

A analise estatfstica não mostrou diferença entre esses dois 

critérios. Paralelamente, estudaram a variação do teor de 

sal em relação aos tempos de salmouragem de 30, 60 e 90 min 

para a sardinha crua, pré-cozida e enlatada. Em um teste de 

avaliação organolêptica para o produto enlatado, conduzido em 

três êpocas distintas, verificaram que os tratamentos de 30 e 

60 min de salmouragem resul t,aram em r:,rodutos de melhor sabor, 

sendo que o produto tratado por 30 min foi o preferido, com 

teores de sal entre 1,95 e 2,44%. 

Alem de conferir o sabor tfpico final, a sal

mouragem visa ta�bêm remover o sangue remanescente dos peixes 

descabeçados e eviscerados e o muco superficial, proporciona� 

do, ao mesmo tempo, um certo enti.jecimento da pele, o que me

lhora sua resistência ao manuseio (HESS, 1956; BERAQUET et 

alii, 1977; GEROMEL & FORSTER, 1981). 

Apos esta operaçao,os peixes sao colocados em 

suportes metalices e lavados com agua corrente para a elimina 

ção do excesso de sal da sua superffcie. 

O pré-cozimento ê executado em algumas indGs� 

trias mediante a colocação dos suportes contendo o pescado em 

autoclave a 800C. Um outro método ê a prê-cocção com o pes

cado ja dentro das latas, sem as tampas, devendo as latas, ao 

final da operação, ser invertidas para que a agua liberada do 

pescado seja eliminada (GEROMEL & FORSTER, 1981). 
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No pré-cozimento hã eliminação de parte da agua 

e dos lipideos do pescado, e ele torna-se mais resistente ao 

manuseio. Se esta ãgua não for removida a,ntes do fechamento das 
latas, ocorre sua liberação durante a esterilização, o que 
dilui o liquido de enchimento e promove a contração da car 
ne, prejudicando a aparência do produto (BROEK, 1965). 

A textura do produto final em conserva depen

de, em grande parte, do conteúdo de ãgua da matêria-prima an

tes do processamento. Poucas são as espêcies de pescado que 

apresentam textura aceitãvel quando enlatadas sem cacção ou s� 

cagem previas. O prê-aquecimento promove a coagulação · das 

proteinas do músculo do pescado, com perda de umidade propor

cional ao teor inicial de ãgua da matêria-prima (HESS, 1956). 

MERWE (1951) afirma que a presença de ãgua na 

lata apos a esterilização indica que a cacção ou a secagem pri 

vias não foram executadas com eficiência. Quanto maior o teor de 

agua eliminado durante a operaçio de pri-cozimento, maior se

ra a absorção de Õleo de enchimento pela carne do peixe, pro

porcionando a obtenção de um produto de melhor qualidade. 

STANDER (1951) recomenda que o pré-cozimento se 

ja feito a lOOOC/40 min para merluzas. Em ensaios de enlata

mento de files de cavala em Õleo comestivel, Nielsen & Rasmus 
se8 citados por HESS (1956) concluiram que o melhor produto 

foi obtido com cacção previa em ãgua por 15 a 20 min ou em va 

por a 1000c por 20 a 30 min. Nos Estados Unidos, de acordo 

com DEWBERRY (1969), os atuns sofrem um pré-cozimento em va

por a 102uc por tempo proporcional ao seu tamanho. ANDRADE 
(1975), em pesquisas com conservas de mandi (Pime.lodu.6 e.la.-

�ia..6); submeteu os peixes a pré-cozimento em forno a 

30 min ou em vapor fluente por 15 min. 

lOOOC/ 

Apõs o pré-cozimento, os peixes sao resfriados 

ao ambiente e podem sofrer a• eliminação da cauda e das nada-
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deiras e, em certos produtos, também da pele, numa operação 

manual denominada de toalete. A seguir, são colocados nas la 

tas, que são preenchidas com o meio liquido, geralmente Õleo, 

molho de tomate ou salmoura. 

Quando são usadas latas ovaladas tipo 11 club 11

, 

o liquido e aquecido a aooc e adicionado ate transbordar, mas

no caso de latas cilíndricas, e necessãrio deixar um espaço

livre, sem preencher.· Neste caso, as latas jã contendo o pe!

cado e o meio liquido são submetidas ã operação de exaustão,

que consiste no seu aquecimento com a finalidade de eliminar

o ar que encontra-se disperso no produto. Para isso, geral

mente as latas passam por túnel onde são submetidas a vapor,

ainda sem as tampas, ou com estas colocadas-soltas, de manei

ra a que o ar possa sair.

A operaçao de exaustão e necessãria no caso 

de latas cillndricas, pois se houver ar no seu interior, ele 

se expandirã durante a esterili.zação, podendo causar o estu

famento das tampas. Este estufamento pode ser confundido com 

a produção de gãs por microrganismos, alem de poder causar 

distorções no corpo das latas, comprometendo sua hermeticida 
de pelo aparecimento de fissuras microscõpicas, por onde mi

crorganismos poderiam penetrar e deteriorar o produto. Em adi 

ção a isto, o oxig�nio contido nas latas pode levar a uma cor 

rosão interna das mesmas (GEROMEL & FORSTER, 1981). Jã no ca

so das latas ovaladas isto não e necessãrio, pois elas não 

são tio suscetíveis a distorções na esterilização, e o aque

cimento do meio liquido antes do preenchimento garante a ex

pulsão de grande parte do ar contido nelas. 

LANTZ (s.d.) recomenda que as latas contendo 
-

conservas de pescado devem permanecer por 25 min em agua a 

temperatura de ebulição para uma perfeita exaustão. Para con 

servas de mandi em latas cilíndricas, ANDRADE (1975) utilizou 



aquecimento a 85-900C/15 min, por imersão em banho de 

para a operação de exaustão. 

5 l 

água, 

Imediatamente apõs a exaustão, com o produto 

ainda quente, as latas são fechadas mecanicamente, numa ope

ração denominada de recravação . Consiste em conectar a tampa 

ao corpo da lata, de maneira a obter um fechamento hermético. 

As latas fechadas são, então, lavadas com ãgua aquecida e de

tergente para a eliminação do líquido de enchimento que, por 

transbordar nas operações de preenchimento e recravação, fica 

aderido ã sua superfície externa. 

A prõxima etapa ê a esterilização em autocla

ve. Deve ser salientado que o termo esterilização não signi

fica, no caso de alimentos, a eliminação total dos microrgani� 

mos presentes neles. Os alimentos assim processados são deno

minados de "comercialmente estéreis'', ou seja, hã eliminação 

de todos os mic�organismos patogênicos e deterioradores pote� 

ciais que têm maior resistência ao calor e que poderiam, apôs 

o processamento, sob as condições normais de armazenamento,d!

teriorar o produto; hã também a inativação de enzimas, para

evitar a ocorrência de reações químicas, que poderiam causar

prejuízo a qualidade do produto.

No caso de pescado, o tratamento térmico empr! 

gado visa a destruição dos esporos da bactéria Clo���idium bo 

�ulinum, pois é um alimento pouco ãcido. Para alimentos pou

co ãcidos, este e o microrganismo mais resistente e mais perl

goso, pois na faixa de pH destes alimentos ele encontra condl

ções para produzir uma neurotoxina de efeito muito potente. O

objetivo da esterilização é a destruição de seus esporos, por

que estes são mais resistentes ao calor do que as células ve

getativas. GEROMEL & FORSTER (1981) afirmam que esses espo

ros são destruídos a 115,SOC/8,7 min ou a llOOC/32 min; mas,

recomendam que deve-se somar este tempo com aquele necessãrio 

para que o produto no centro da lata atinja a temperatura de
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esterilização, acrescentando-se um tempo adicional para confe 

rir uma margem de segurança ao processo. 

De acordo com FREIXO (1958), o mêtodo univer

sal de esterilização de produtos alimenticios, inclusive de 

pescados, consiste no aquecimento a 110, 115 ou 1200c duran

te 145, 45 e 13 min, respectivamente. Salienta o autor que 

as temperaturas mais elevadas devem ser preferidas porque, de� 

te modo, o tempo de esterilização ê diminuido, havendo menos 

perdas de nutrientes. 

LANTZ (1969) recomenda a temperatura de 1160C 

por 50 min para a esteriliza·ção de latas de 113 g contendo fj_ 

lês defumados de peixes. Para o mesmo tipo de produto, po

rem com peixes não filetados, aconselhà a temperatura de 1210c 

durante 50 min, e para este produto embalado em latas com ca

pacidade para 226,Sg, a temperatura de 1160C por 90 min. 

RAMIREZ (1969) cita diversos binômios 

temperatura de esterilização utilizados para virias 

tempo

alimen 

tos enlatados, inclusive sardinhas em molho de tomate e em mos 

tarda, em latas com capacidade de 454 g, que necessitam per

manecer de 75 a 80 min a 115,SOC ou 60 min a 121,10c. 

Segundo BURGESS et alii (1971), a operação de 

esterilização nos processamentos industriais de conservas de 

pescado e feita a ll60C/60 min. 

ANDRADE (1975) elaborou cinco tipos de produ

tos enlatados com mandi (Pimelodu-0 Qfa4ia-0): em Õleo comes-

tível, ell) molho de tomate, files defumados em Õleo comestí-

v e 1 , f i 1 ê s d e fuma d os em mo l h o d e tom ate e p as ta . To d os os pro 

dutos foram embalados em latas de 400 ml de capacidade e sub

metidos a esterilização em autoclave a 1210C/60 min. 

Terminada a esterilização do produto, as la-
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tas sao submetidas imediatamente a resfriamento por aspersao 
ou imersão em ãgua. Isto ê necessãrio para evitar cacção ex
cessiva do produto, pois a dissipação do calor das latas para 
o ambiente e muito lenta (GEROMEL & FORSTER, 1981).

Apôs o processamento, as latas devem ser man
tidas sob observação para verificação de possíveis falhas no 
processamento. Para isto, uma amostra do lote ê colocada em 
estufa a 370c por 10 dias, no mínimo. Apôs este período, se 
as latas não apresentarem estufamento, todo o lote pode ser 
liberado para consumo. 

2,8, ANÁLISES SENSORIAIS 

LEITAO et alii (1976) e FERREIRA & BERAQUET 
(1981) definem a qualidade de um produto como sendo o conjun
to de características que diferenciam as unidades individuais 
desse produto e que são significativas na determinação do seu 
grau de aceitabilidade pelo comprador. Os conceitos de quali 
dade variam entre regiões e são inerentes aos h·âbitos alimen
tares e ao padrão de vida da população em questão. 

FERREIRA & �ERAQ�ET (1981) comentam que para a 
avaliação da qualidade do pescado e de seus produtos são usa
dos mêtodos organolêptiços e mêtodos objetivos. Como os mêto
dos objetivos dependem de aparelhos, que muitas vezes sao ca
ros, sua utilização pode ficar restrita a casos de duvida qua� 
to ã validade dos· exames organolêpticos. 

Para FERREIRA & BERAQUET (1981) e MOR! & BERA-
QUET (1983), os testes organolêpticos têm papel fundamental 
em qualquer programa de avaliação da qualidade de alimentos, 
pois, sem duvida, o critêrio definitivo para a avaliação do 
grau de aceitabilidade de um produto alimentício ê a resposta 
humana. 
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Os metadas sensoriais sao definidos por CONNELL 

(1975) como totalmente dependentes dos sentidos humanos, pois 

o consumidor usa seu paladar, olfato, tato e visão para deci

dir quais alimentos o agradam. Segundo este autor, os meto

dos sensoriais têm a vantagem de contar com a fãcil adaptabi

lidade do ser humano a vãrios tipos de testes e com a sua ca

pacidade de reconhecer e discriminar diferenças melhor do que

qualquer instrumento. Por outro lado, a principal desvanta

gem destes metadas e a variabilidade que pode haver entre as

respostas de um mesmo degustador, devido ã fadiga ou ã <listra

çao.

Segundo MORI & BERAQUET (1983), a ordém de im-

portância das características organolepticas analisadas e: 

aparência, aroma, sabor e textura. 

Amerine et alii, citados por MORI & BERAQUET 

(1983), afirmam que o numero de provadores a constituir a equ1 

pe depende �as variações individuais e do produto. Nos tes

tes de diferença realizados em laboratõrio, a equipe treina

da deve contar com 10 a 20 indivíduos. Entretanto, comentam 

que melhores resultados podem ser obtidos com equipes peque

nas e bem treinadas, constituídas de provadores mais estãveis 

e sensíveis. Neste caso, são suficientes 5 a 10 provadores. 

ANDRAD E (1975) realizou anãlises sensoriais de 

produtos de pescado através de testes de preferência, com 10 

degustadores previamente treinados. As fichas de julgamento 

empregadas foram adaptadas, de acordo com os objetivos do tra 

balho, de diversas fichas citadas por Kramer & Twigg. 
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3. MATERIAL E MÉTODOS

3,1, MATÉRIA-PRIMA 

Foram utilizadas quatro espécies de peixes co

mo matéria-prima: 

a) Corimbatãs (Pnoehilodu-0 -0eno6a, Steindach

ner), adquiridos no Mercado Municipal de Piracicaba (SP), em 

uma coleta; 

b) Mandis (Pime.lodtu elaniaJ.i, Bloch), captur�

dos no Rio Piracicaba, em Piracicaba (SP), em duas coletas (Ma!!_ 

dis I e Mandis· II); 

c) Carpas (CypninuJ.i eanpio L.), em três cole

tas: Carpas I e Carpas II, provenientes de tanques de pisci

cultura em Mairinque (SP); Carpas III, provenientes da repre

sa da Estação de Aqüicultura da CESP, em Promissão (SP); 

d) Tilapias (One.oehnomLó nilo;t,i.eu-0 (L., 1766)

Trewavas), em quatro coletas: Tilãpias I, provenientes de tan 

ques de piscicultura em Jundiai (SP); Tilãpias II, provenien

tes da represa da CESP, em Par·aibuna (SP); Tilãpias III, pro

venientes de tanques de piscicultura em Tietê (SP); Tilapias 

IV, provenientes de tanques de piscicultura da Estação Expe

rimental de Piscicultura de Pindamonhangaba, da Secretaria da 

Agricultura do Estado de São Paulo, em Pindamonhangaba 

( s p) .



Tabela 5. Caracterização da matêria-prima. 

Espêcie 

Corimbatã 

Mand i I

Mand i II

Carpa I

Carpa II

Carpa III

Tilâpia I

Tilapia I I

Tilãpia III

Tilãpia IV

1:poca de 

coleta 

Janeiro 

Setembro 

Maio 

Maio 

Novembro 

Agosto 

Fevereiro 

Setembro 

Abril 

Março 

Peso 

media 

( g ) 

ll l 5

430 

500 

1200 

1004 

743 

842 

994 

1010 

756 

56. 

Comprimento 

mêdio 

(_cm) 

41 

20 

22 

45 

42 

32 

34 

38 

41 

31 
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� exceçao dos corimbatãs, que foram adquiridos 

no comêrcio, onde jã se encontravam sob refrigeração, os de

mais peixes foram coletados vivos, com um minimo de manuseio, 

e colocados em caixas isotérmicas contendo gelo em pedaços, 

onde permaneceram, no mãximo, por 24 h. 

O gelo empregado nas coletas foi produzido no 

laboratôrio do Departamento de Tecnologia Rural (ESALQ-USP), 

em mãquina Dropsgelo, da Prosdôcimo, munida de filtro. Este 

procedimento fez-se necessãrio para reduzir as possibilidades 

de contaminação microbiolôgica do pescado durante o transpor

te. 

7 2 :;, 1 ANÁLÍSES MICROBIOLÓGICAS 

Para a contagem total de microrganismos meso-

filos·e psicrôfilos foi utilizado o meio de cultura 1

1 Plate 

Count Agar 11 (PCA), empregando-se o método 1

1 Standard Plate 

Count 11 segundo STANDARD methods ... ( 1980). 

Para a detecção de microrganismos do grupo co

liforme foram utilizados os seguintes meios de cultura: 11 Lau 

ryl Tryptose Broth 11 (LTB) para a execução do teste presuntivo; 

11 Brilliant Green Bile 11 (BGB) para a execução do teste confir

mativo; "E1.ic..he..1Lí.c..h,la, c..ol,l" (EC) para a execução da anãlise de 

coliformes fecais (STANDARD methods ... , 1980). 

A amostra dos peixes 1

1 in natura 11 para a execu

ção das anãlises microbiolôgicas foi tJmada ao acaso, atravês 

do corte da pele e dos músculos de dois exemplares de cada l� 

te e x a m i n a d o . C a d a a m os t r a , p e s a n d o 5 O g , f o i h o mo g e n e i z ada em 

liquidificador com adição de 450 ml de ãgua peptonada a 0,1% 
-1esterilizada, resultando na diluição 10 , a partir da qual

foram feitas as sucessivas diluições decimais.



A contagem total de microrganismos 

foi feita apos incubação a 360C/24 h, e a contagem 

microrganismos psicrõfilos apôs incubação a lOOC/7 

DARD methods ... , 1980). 

3,3, ANALISES QUÍMICAS 

58. 

mesõfilos 

total de 

dtas (STA� 

Todos os lotes de matéria-prima foram submeti

dos a anãlises da composição centesimal. 

3.3. 1. Umidade 

Determinada por método gravimétrico através da 

perda de peso por aquecimento em estufa a lOSOC até peso cons 

tante, segundo LUDORFF (1963). 

3.3.2. Proteína 

Determinada pelo méto�o de Kjeldahl, micro, se 

gundo ASSOCIATION OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS (1971). 

3.3.3. Lipídeos 

Determinados por método gravimétrjco apôs ex

tração por hexano em extrator de Soxhlet, segundo ASSOCIATION 

OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS (1971). 

3.3.4. Cinza 

Determinada por método gravimétrico através da 

perda de peso apôs incineração em mufla a ssooc, segundo ASSO 

CIATION OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS (1971). 

3,4, PROCESSAMENTO 

As operações iniciais para todos os tipos de 

processamento executados no presente experimento foram idên

ticas. 

Primeiramente os peixes foram lavados em agua 
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corrente para a retirada do muco superficial e de impurezas 

que pudessem estar aderidas. Apõs a lavage� os peixes foram 

descamados cnm auxflio de faca, abertos ventralmente com te

soura e eviscerados, sendo então novamente lavados em agua 

corrente para evitar contaminações da carne com material fe

cal e para eliminar resfduos de sangue e de vfsceras. A par

tir deste ponto, foram seguidas as operações especificas para 

cada tipo de processamento, que serão descritas nos itens sub 

seqtientes. 

3.4. l. Defumação 

Para este tipo de processamento foram utiliza-

dos: 

a) sal (NaCl) refinado comercial;

b) seca.dor de armãrio Fabbe, com circulação for 

çada de ar; 

c) defumador de alvenaria localizado no Depar

tamento de Tecnologia Rural, da Escola Superior de Agricultu

r_-a 11 Luiz de Queiroz 11 

- USP, com passagem de calor e fumaça, 

conforme pode ser visto na Figura l; 

d) serragem obtida na serraria da Escola Supe-

rior de Agricultura 1

1 Luiz de Queiroz 1

1 - USP, de vãrios tipos 

de madeira, com exceção daquelas resinosas. 

e) carvao vegetal comercial.

A seqüência das operações empregadas para ·a

elaboração dos pescados defumados e mostrada no Fluxograma 

1 . 



Chaminé 

Tampa de metal 

Termômetro 

Serragem (fonte 
de fumaça) 

Caixa de carvão 

( fonte de calor) 

Figura l. Corte do defumador de alvenaria. 
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Câmara de fumaça 

Porto de metal 

Tampa 



li PEIXES li 

LAVAGEM EM AGUA CORRENTE 

DESCAMAÇÃO 

EVI SCE RAÇÃO 

LAVAGEM EM ÁGUA CORRENTE 

SALMOU RAGEM 
( 25 % p/v por 30 - 45 min ) 

LAVAGEM EM ÁGUA CORRENTE 

SECAGEM PARCIAL 
{ 45° C / 60 min) 

DEFUMACAO A QUENTE 

1 EMBALAGEM; 

ARMAZENAMENTO REFRI GERADO 

. 61. 

Fluxograma l. Operações utilizadas na elaboração dos pescados 

defumados. 
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Apôs as operaçoes de lavagem, descamaçio, evis 

ceraçio e uma segunda lavagem, os peixes foram imersos em so

luçio de sal refinado na concentração de 25% (peso/volume) na 

proporçio del:2 de peixes e salmoura (peso/volume), respecti

vamente, por um perTodo entre 30 e 45 min, dependendo do tama 

nho dos peixes (ANDRADE & LIMA, 1984). 

Apôs a salmouragem os peixes foram lavados em 

ãgua corrente para a retirada do excesso superfitial de sal. 

A seguir, foram pendurados em espetos introduzidos nas cavi 

dades oculares e levados ao secador de armiri� com circulação 

forçada de ar a 450C/60 min (ANDRADE, 19751. Esta operaçao 

foi empregada com a finalidade de obter uma desidrataçio su

perficial do peixe, o que confere melhor aparincia ao produ

to final (_MAGALHAES, 1961; HOME smoking of fish, 1972)_. 

Ao final da operação de secagem os peixes fo

ram levados ao defumador de alvenaria, ainda pendurad�s em es 

petos. A defumação foi feita em tris fases: na primeira a tem 

peratura do defumador permaneceu a 60DC por lh e 30 min; na 

segunda, a temperatura permaneceu a •lOOQC por lhe 30 m1n; o 

i n te r i o r d o p e i x e a t i n g i n d o 6 O o C ; n a te r c e i r a f o i r e t i rao a a 

fonte de calor, continuando a passagem de fumaça fria por 

6h. A fonte de calor empregada foi carvão vegetal adquiri

do no com�rcio e a fumaça foi produzida atravgs da queima sem 

chama de serragem. 

Terminada a operaçio de defumação, os peixes fo 

ram limpos em sua superflcie para retirada da fuligem e envol 

vidas em folhas de alumfnio, sendo então armazenados sob re

frigeração por um perfodo de uma semana, quando foram degust� 

dos. 

3.4.2. Salga e secagem

Para a execuçao deste tipo de processamento fo 

ram utilizados: 

a)_ sal (NaCl )_ grosso comercial, proveniente de 
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Rações Geres (Piracicaba - SP), moído em liquidificador e pe

neirado, tendo resultado em uma granulação tal que ficaram 

retidos 20% em peneira com malha de 2,00 mm (9 mesh), 20% em 

peneira com malha de l ,41 mm (12 mesh), 10% em peneira com ma 

lha de 1,19 mm (14 mesh), 10% em peneira com malha de 1,00 mm 

(16 mesh) e os restantes 40% passaram através de peneira com 

malha de 1,00 mm (16 mesh). Posteriormente, o sal foi submeti 

do a tratamento em estufa a 1050C/2 h, segundo recomendãção 

de FERREIRA & ANDRADE (1986); 

çada de ar; 

b) secador de armârio Fabbe, com circulação fo_!:.

c) tâbuas de madeira para prensagem.

Para o processamento dos pescados salgados e 

s e c o s f o r a m em p r e g a d a s a s o p e r a ç õ e s m os t r a d a s no F l u x o g rama 2 . 

Os peixes foram lavados, descamados, eviscera

dos e novamente lavados. Posteriormente, foram retiradas as 

cabeças e os peixes foram cortados na forma típica do produto 

salgado e seco, com a coluna vertebral dando sustentação e 

com espetos de madeira fixando esta forma. 

A salga foi feita por esfregadura de sal gros

so moído na proporção de 30% (peso/peso) em relação ao peso 

dos peixes jâ limpos e descabeçados (FURUYA, 1959; MACHADO & 

GURGEL, 1965; GURGEL & FREITAS, 1971; FERREIRA & ANDRADE, 

1986). Foram feitos pequenos cortes na carne adjacente ã co

luna vertebral, visando maior penetração de sal na região on

de a carne e mais espessa. 

Para a etapa de prensagem foram usadas tâbuas 

intercaladas com os peixes, formando uma pilha inclinada para 

facilitar a drenagem, tendo por cima um peso duas vezes maior 

que o peso dos peixes, permanecendo assim por 2h. 



li PEIXES li 
LAVAGEM EM ÁGUA CORRENTE

DE SCAMAÇÃO

+ 
EVISCERAÇÃO

' 
LAVAGEM EM ÁGUA CORRENTE

[ DESCABEÇAMENTO

C ORTE NA FORMA TÍPICA

SA LGA
(30 % p/p)

PRENSAGEM 

( 2 h ) 

SECAGEM 

( 45 °C até peso constante) 

ARMAZENAMENTO AO AMBIENTE
( 5 dias)

EMBALAGEM

+ 
ARMAZENAMENTO AO AMBIENTE

64. 

Fluxograma 2. Operações utilizadas na elaboração dos pescados 

salgados e secos. 
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Apõs a prensagem, os peixes foram pendurados 

em ganchos e levados ao secador de armãrio com circulação for 

çada de ar aquecido a 450c, onde permaneceram para desidrata

ção ate que fosse atingido peso constante (FERREIRA & ANDRA

DE , 1 9 86 ) . 

A seguir, os peixes salgados e secos foram es

tocados ao ambiente por 5 dias para que fosse atingido equi

líbrio entre a sua umidade e a do ar. Depois deste período, 

os peixes foram envolvidos em filme flexível de PVC para minimizar a 

ocorr�ncia de ranço oxidativo e armazenados ã temperatura am

biente por 30 dias, quando foram preparados para degustaçio. 

3.4.3. Enlatamento

Neste tipo de processamento foram utilizados: 

a) sal (NaCl) refinado comercial;

b) latas cilíndricas medindo 730 mm x 950 mm,

revestidas internamente com vern.iz tipo 11 C 11 ; 

c) Õleo de soja refinado comercial;

d) banho de ãgua Equilabor;

e) recravadeira Dixie;

f) autoclave vertical Phoenix modelo AV-50.

As operaçoes indicadas no Fluxograma 3 foram 

utilizadas para a elaboração dos pescados enlatados. 

Os peixes foram lavados, descamados, eviscera 

dos e novamente lavados. A seguir, foram imersos em solução 

de sal refinado na concentração de 25% (peso/volume), na pro-



li PEIXES li 
1 

LAVAGEM EM AGUA CORRENTE 

DESCAMAÇÃO 

EV ISCERAÇÃO 

LAVAGEM EM ÁGUA CORRENTE 

t 
SAL MOU RAGEM 

( 25 % p/ v por 30 - 45 min ) 

LAVAGEM EM ÁGUA CORRENTE 

PRÉ-COZIMENTO 
( vapor fluente por 2 min de coda lodo ) 

RESFRIAMENTO AO AMBIENTE 

TOALETE 

COLOCAÇÃO NAS LATAS 

' 
ADIÇÃO DE dLEO 

( 80 ° C ) 

EXA U S TÃO 
( banho-maria a IOOºC/ 15min) 

' 
R EC RAVAÇÃO 

ESTERILIZAÇÃO 
(121 ºC/60 min) 

t 
RESFRIAMENTO EM AGUA CORRENTE 

MATU RAÇÃO 
( 30 dias à temperatura ambiente ) 

6_6 •. 

Fluxograma 3. Operações utilizadas na elaboração dos pescados 

enlatados. 
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porçao de 1:2 de peixes e salmoura (peso/volume), respectiva

mente, por um periodo entre 45 e 60 min, dependendo do tama

nho dos peixes (ANDRADE, 1975). 

Apôs a salmouragem, os peixes foram lavados em 

agua corrente para retirada do excesso superfictal de sal e 

pre-cozfdos em vapor fluente por 2 a 3 min de cada lado, visaQ 

do eliminar excesso de ãgua e de lipideos da carne e tornã-la 

mais resistente ao manuseio. 

Os peixes pré-cozidos foram resfriados ã tem

peratura ambiente, sendo então submetidos ã operação de toale 

te, na qual foram eliminadas as cabeças, as caudas e as nada

deiras. Os peixes foram cortados em postas, que foram então 

colocadas nas latas. A seguir,foi adicionado Õleo de soja 

aquecido a sooc ate transbordar das latas. 

Para a execução da operação de exaustão as la

tas foram parcialmente tampadas e submetidas a aquecimento em 

banho de água a lOOOC/15 min (ANDRADE, 1975). 

Em seguida, as latas foram recravadas e esteri 

lizadas em autoclave a 1210C/60 min (RAMIREZ, 1969; BURGESS 

et alii, 1971; ANDRADE·, 1975), sendo então resfriadas em ãgua 

corrente_ e armazenadas ã temperatura ambiente por um periodo 

de 30 dias, tempo de cura recomendado por diversos autores p� 

ra que ocorra um equilíbrio entre os componentes dentro da l� 

ta (MERWE, 1951; BROEK, 1965; ZAITSEV et alii, 1969; TECNOLO

GIA do pescado, 1973; ANDRADE, 1975). 

3.4.4. Enlatamento de pescado defumado 

Para a execução deste processamento foram uti-

lizados: 

a) sal (NaCl) refinado comercial;
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b) secador de armãri o Fabbe, com ci rcu 1 ação fo]:

çada de ar; 

c) defumador de alvenaria (Figura 1);

d) serragem de vãrios tipos de madeira;

e) carvão vegetal comercial;

f) latas cilindricas medindo 730 mm x 950 mm,

revestidas internamente com verniz tipo 11 C 11 ; 

g) oleo de soja refinado comercial;

h) recravad�ira D-ixie;

i) autoclave vertical Phoenix modelo AV-50.

O Fluxograma 4 mostra a seqUência das 

çoes utilizadas neste tipo de processamento. 

opera-

Os peixes foram primeiramente defumados, de 

acordo com a seqüência descrita no item 3.4.1. A seguir, fo

ram eliminadas a� cabeças, as caudas e as nadadeiras, sendo 

os peixes cortados em postas e colocados nas latas. As eta

pas posteriores seguiram a seqüência descrita no item 3.4.3. 

3.4.5. Enlatamento de pescado defumado e sem pele

Para a elaboração deste tipo de produto tambêm 

foi seguida a seqüência de operações descrita no Fluxograma 

4. 

Este tipo de processamento diferiu daquele de� 

crito no item 3.4.4. apenas na operação de toalete, pois alem 

da eliminação das cabeças, das caudas e das nadadeiras, tambêm 

foi retirada a pele dos peixes. 



li PEIXES li 
LAVAGEM EM ÁGUA CORRE� 

DESCAMAÇÃO 

' 
E VISCERAÇÃO 

LAVAGEM EM ÁGUA CORRENTE 

1 
SALMOURAGEM 

( 25 % p/ v por 30 - 45 min) 

• 
LAVAGEM EM ÂGUA CORRENTE 

SECAGEM PARCIAL 
( 45 ° C / 60 min ) 

DEFUMAÇÃO A QUENTE 

1 TOALE TE 1 

COLOCAÇÃO NAS LATAS 

ADIÇÃO DE dLEO 
( S0º C ) 

EXAU S TÃO 
( banho- maria a I00ºC / 15 min ) 

+ 
REC R AVAÇÃO 

ESTERILIZAÇÃO 
( 121 ° C/60 min) 

RESFRIAM'::NTO EM .A'.GUJ'; CORRENTE 

i 
MATURAÇÃO 

( 30 dias à temperatura ambiente ) 

69, 

Fluxograma 4. Operações utilizadas na elaboração dos pescados 

defumados enlatados. 
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3.4.6. Análises sensoriais 

As análises sensoriais foram realizadas atra

ves de testes de preferência, com um painel de 10 degustado

res previamente treinados. 

As fichas utilizadas nas anãlises para detec

ção de 1

1 off flavor 11 na matéria-prima seguiram o modelo mostra 

do a seguir, denominado de ANÃLISE SENSORIAL I. Para as ana

lises sensoriais de produto final foi utilizado o modelo de 

ficha denominado de AN�LISE SENSORIAL II, adaptado de ANDRADE 

(1975), de acordo com os objetivos deste trabalho. 

3.4.7. Preparo das amostras para degustação 

3.4.7. l. Amostras para detecção de 

1

1 off flavor 11

Os peixes recém-capturados foram lavados em 

agua corrente, descamados, eviscerados, novamente lavados e 

filetados . .  Os files, sem adição de quaisquer condimentos, f� 

ram embalados em folhas de aluminio e levados ao forno a 2000c; 

5 min, apos o que foram servidos aos degustadores. 

3.4.7.2. Amostras de pescado defumado 

Os peixes defumados como descri to no item 3.4. l. 

foram armazenados sob refrigeração. Para a execução das anã

lises sensoriais os peixes defumados foram filetados, emba-

1ados em folhas de aluminio e levados ao forno a 2QQOC/2 min, 

apos o que foram servidos aos degustadores. 

3.4.7.3. Amostras de pescado salgado e seco 

Não foi encontrada na literatura disponivel uma 

formulação para preparação de bacalhau para degustação. Com o 



ESALQ-USP 
DEPARTAMENTO OE TECNOLOGIA RURAL 

ANÁLISE SENSORIAL I 

ANALISE PARA DETECÇÃO DE "OFF FLAVOR" 

Nome: 
Data: 

ATENÇÃO: 

Você está recebendo uma amostra de filé de ____________________ _ 
para provar. 

Este filé estã apenas cozido, sem temperos. 

Experimente-o e anote nesta ficha se o sabor e o aroma são caracter'ísticos de peixe ou não. 

Caracter'ís ti co Não caracter'ístico 

Sabor: 

Aroma: 

Faça comentãrios se achar necessário. 

Nome: 

Data: 

ATENÇÃO: 

ESALQ-USP 
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA RURAL 

ANÃLISE SEN.'iORIAL II 

FICHA OE JULGAMENTO PARA PRODUTO FINAL 

Você está recebendo uma amostra de 
para provar, e deverá dar sua opinião a respe.,.,.,,.to:::--:ar.:a"'s-c""a°"r"'a""'crte"'r""1""'s"'t,..,c"'ac::s-:-:-a"'p""a""'r�e"'"nc,:-,1""a-,-a"'r""o"'m"'"a-,""'sc::a-rb�or::-�e 
textura. Marque um X no espaço correspondente ã sua preferência para cada caracter'ística nas Cd 

tegorias: Õtimo, bom,razoável e não aceitável. 

CARACTERfSTICAS 00 PRODUTO: 

o TIMO BOM RAZOÃVEL NilO ACEITIIVEL 

Aparência 

Aroma 

Sabor 

Textura 

Comente livremente sobre qua l"quer uma das caractcri s ti cas do prodvto, se você achar 
necessário. 
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objetivo de empregar pequenas quantidades de condimentos, pa
ra evitar interferências no sabor peculiar da carne do pesca
do salgado e seco, foram testadas algumas formulações. A for
mulação descrita a seguir foi a que mais se aproximou do obj� 
tive citado e, portanto, foi utilizada no preparo para degus
tação. 

Os peixes salgados e secos como descrito no 
item 3.4.2. foram imersos em ãgua ã temperatura ambiente por 
12 h para dessalga, ap5s o que foram colocados em ãgua ferve� 
te por 10 min. A pele e as espinhas foram s�paradas da car
ne, ã qual foram acrescentados 8,5% de margarina, 10% de cebo 
la ralada, 1% de sal, 2% de salsa, 0,2% de pimenta-do-reino, em 
relação ao peso da carne, acrescidos de um volume de ãgua igual 
ao peso da carne. Os ingredientes foram misturados e levados a cac
ção, atê que a carne se apresentasse cozi da, o que ocorreu ap5s 30 
min. Aos degustadores foram servidas porções do produto as
sim preparado. 

3.4.7.4. Amostras de pescado enlatado 

Para a degustação dos produtos obtidos nos pr� 
cessamentos descritos nos itens 3.4.3., 3.4.4. e 3.4.5., as 
postas de peixe foram retiradas das latas e servidas ã tempe
ratura ambiente. 

3,5, ANÁLISE ECONÔMICA 

Para a execução da anãlise econ0mica foi feita 
uma tomada de preços no comê rei o atacadista dos equipamentos e mate riais 
necessãri os para a impí antação e manutenção de uma unidade pro
cessadora de pescado em uma propriedade rural. 
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Na Tabela 6 é mostrada a relação desses equi
pamentos e materiais, com seus custos unitirios (convertidos 
em Obrigações do Te�ouro Nacional - OTN, do m�s de setembro de 
1987) e o consumo de energia dos equipamentos. 

A anãlise de investimentos apõia-se na metodo
logia descrita em HOFFMANN et alii (1986). 

Foi considerado um horizonte temporal de anãli 
se (vida Gtil econ6mica) d� 10 anos. Convim frisar que este 
horizonte poderia ser mais longo em função dos investimentos 
realizados, pois a construção e os equipamentos podem ter uma 
vida crtil econ6mica maior que.lo anos. 

Como taxa mínima de atratividade para o inves
tidor privado, a anãlise é r�alizada com base nas taxas de 
6% e 11% aa� A primeira refere-se como investimento alterna
tivo i caderneta de poupança (juros reais de 6% aa),e a se
gundai taxa prevalecente nos empréstimos e financiamentos in 
ternacionais. 

3.5.1. Unidade processadora de pescado defumado_

�o caso de instalação de uma unidade processa
dora apenas de pescado defumado, são necessãrios os itens que 
constam na Tabela 7. 

3.5.2. Unidade processadora de pescado salgado

e seco 

Para o funcionamento d� uma unidade que procei 
se exclusivamente pescado salgado e seco, são necessãrios os 
itens que constam na Tabela 8. 
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Tabela 6. Relação de equipamentos e materiais necessãrios a implantação e 
manutenção de uma unidade processadora de pescado em propriedi 
de rural, com seus custos unitãrios e consumo de energia. 

Terreno 

Construção 

Freezer 

Geladeira 

Mãquina de gelo 

Balança 
- . Secador de armaria 

Autoclave 

Recravadeira 

l\gua 

Eletricidade 

Mão...:de-obra 

Pescado 

Sal refinado 

Sal grosso 

Carvão 

Serragem 

Emb_a lagem 

Õleo 

Custo unitãrio 
(OTN) 

0,0667/m2

17 ,43/m2

46,0 

34,85 

122,0 

17, 18 

200,0 

155,0 

500,0 

0,005/m3 

0,0055/kWh 

2,49 

0,083/kg l 

O ,0368/kg 

O ,0157 /kg 

O ,0573/kg 

O , O 11 7 / l a ta 

0,073/1 

Consumo de energia 
( kWh) 

0,8 

0,5 

0,55 

2,5 

2,5 

l ,O

1 Custo media do p escado para o piscicultor.
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Tabela 7. Relação de equipamentos e materiais necessãrios para a implan

tação e manutenção de uma unidade processadora de pescado defu

mado. 

Terreno 

Construção 
l 

Freezer 

Geladeira 

Mãquina de gelo 

Balança 
-

. 

Secador de armar, o 

J\gua 

Eletricidade 

Mão-de-obra 

Pescado 

Sal refinado 

Carvão 

Serragem 

Custo 
unitãrio 
(OTN) 

0,0667/m2

17,43 /m2

46,0 

34,85 

122 ,o

17, 18 

200,0 

0,005/m3

0,0055/kWh 

2,49 

O ,083/kg 

O ,0368/kg 

0,0573/kg 

Custo 
Necessidade (OTN) 

60 m2 4,0 

50 m2 871,5 

1 :16h/dia(l2,8kWh/dia) 46,0 

l :16h/dia(8,0kWh/dia) 34,85 

l :8h/dia(4,4kWh/dia) 122,0 

l 17, 18 

l:2h/dia(5,0kWh/dia) 200,0 

72 m3/dia 0,36/dia 

30,2 kWh/dia 0,1661/dia 

3 7,47/mês 

12 kg/dia 0,996/dia 

6 kg/dia 0,2208/dia 

5 kg/dia 0,2865/dia 

3 kg/dia 

Produção diãria, considerando um rendimento de 70% para obtenção de pese� 

do defumado inteiro = 8,4 kg. 

1 Inclui o defumador de alvenaria.
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Tabela 8. Relação de equipamentos e materiais necessãrios para a implant� 

ção e manutenção de uma unidade processadora de pescado salgado 

e seco. 

Terreno 

Construção 

Freezer 

Geladeira 

Mãquina de gelo 

Balança 

Secador de 

J\gua 

-
. 

armar,o 

Eletricidade 

Mão-de-obra 

Pescado 

Sal grosso 

Custo 
unitãrio 

(OTN) 

0,0667/m2

17 ,43/m2

46,0 

34,85 

122 ,o

17, 18 

200,0 

0,005/m3

0�0055/kWh 

2,49 

0,083/kg 

0,0157/kg 

Necessidade 

60 m2

50 m2

1: 16h/dia(l2,8kWh/dia) 

l:16h/dia(8,0kWh/dia) 

l:8h/dia(4,4kWh/dia) 

l 

l:8h/dia(20kWh/dia) 

72 m3/dia 

45,2 kWh/dia 

3 

40 kg/dia 

12 kg/dia 

Produção diãria, considerando um rendimento de 60% = 24 kg. 

Custo 

(OTN) 

4,0 

871,5 

46,0 

34,85 

122,0 

17, 18 

200,0 

0,36/dia 

O ,2486/ dia 

7,47/mês 

3,32/dia 

0,1884/dia 
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3.5.3. Unidade processadora de pescado enlatado 

Os itens mostrados na Tabela 9 são necessãrios 

para o funcionamento de uma unidade processadora unicamente 

de pescado enlatado. 

3.5.4. Unidade processadora polivalente 

Para a implantação e manutenção de uma unidade 

que processe simultaneamente pescado defumado, salgado e se

co e enlatado, sao necessãrios os itens que constam na Tabe-

1 a 10. 
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Tabela 9. Relação de equipamentos e materiais necessãrios para a implant� 

ção e manutenção de uma unidade processadora de pescado enlata

do. 

Custo Custo 
unitãrio Necessidade ( OTN) 

(OTN) 

Terreno O ,0667 /m2 60 m2 4,0 

Construção 17,43/m2 50 m2 871,5 

Freezer 46,0 l:16h/dia(l2,8kWh/dia) 46,0 

Geladeira 34,85 l:l6h/dia(8,0kWh/dia) 34,85 

Mãquina de gelo 122,0 l:8h/dia(4,4kWh/dia) 122 ,o

Balança 17, 18 l 17, 18 

Autoclave 155 ,o l:3h/dia(7,5kWh/dia) 155 ,o

Recravadeira 500,0 l: 30mi n/di a(O ,5kWh/dia) 500 ,O 

P:gua 0,005/m3 72 m3/dia 0,36/dia 

Eletricidade 0,0055/kWh 33,2 kWh/dia 0,1826/dia 

Mão-de-obra 2,49 3 7,47/mês 

Pescado 0,083/kg 40 kg/dia 3,32/dia 

Sal refinado O ,0368/kg 20 kg/dia 0,736/dia 

Embala,gem O ,0117 /1 ata 1 00 1 a tas/ d i a 1,17/dia 

Õleo 0,073/1 11 1/dia 0,803/dia 

Produção diãria, considerando um rendimento de 60% = 100 latas, conten

do aproximadamente 240 g de pescado e 110 ml de õleo cada uma. 
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Tabela lo. Relação de equipamentos e materiais necessãrios para a implant� 

ção e �anutenção de uma unidade para processamento de pescado 

defumado, salgado e seco e enlatado. 

Custo 

unitãrio Necessidade Custo 
(OTN) 

(OTN) 

Terreno 0,0667/m2 60 m2 4,0 

Construção 17,43/m2 50 m2 871 ,5 

Freezer 46,0 2:16h/dia(25,6Kwh/dia) 92,0 

Geladeira 34,85 2:16h/dia(l6kWh/dia) 69,7 

Mãquina de gelo 122,0 l: 8h/di a( 4 ,4kWh/ dia) 122,0 

Balança 17, 18 l 17, 18 

Secador de armãrio 200,0 2 :10h/dia(25kWh/dia) 400,0 

Autoclave 155 ,o l:3h/dia(7,5kWh/dia) 155 ,o

Recravadeira 500,0 l: 30min/di a(O ,5kWh/di a) 500,0 

�gua 0,005/m3 144 m3/di a 0,72/dia 

Eletricidade 0,0055/kWh 79 kWh/dia 0,4345/dia 

Mão-de-obra 2 ,49 6 14, 94/mês 

Pescado O ,083/kg 92 kg/dia 7,636/dia 

Sal refinado 0,0368/kg 26 kg/dia O, 9568/di a 

Sal grosso 0,0157/kg 12 kg/dia O, 1884/dia 

Carvão 0,0573/kg 5 kg/dia 0,2865/dia 

Serragem 3 kg/dia 

Embalagem O ,0117 /1 ata 100 latas/dia 1,17/dia 

Oleo O ,073/1 11 1/dia 0,803/dia 

Produção diãria = 8,4 kg de pescado defumado, 24 kg de pescado salgado e 

seco e 100 latas contendo 240 g de pescado e 110 ml de Õleo. 



80, 

4, RESULTADOS E DISCUSSÃO 

4.1, ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 

Os resultados das anãlises microbiológicas exe 
cutadas neste trabalho são mostrados na Tabela 11. 

Os valores encontrados para a contagem em pl! 
cas a 3 60C/24 h variaram de 3,0 x 103 a 1,4 x 105 microrgani.?.. 
mos mesõfilos/g, incluindo as quatro espécies de peixe anali
s a d as . As ma i o r e s conta g e n s for a m o b serva d as par a as_ duas amo.?. 
tragens de mandis capturados no Rio Piracicaba, e foram da or 
dem de 105 colônias/g (22,2% das amostras). Os corimbatãs 
adquiridos no Mercado Municipal de Piracicaba e duas amostras 
de tilâpias, uma proveniente de represa: e a outra de tanque de 
piscicultura,apresentaram contagens de microrganismos mesôfilos da 
ordem de 104/g (3 3, 3% das amostras). Em uma amostra de tilã
pias, proveniente de tanque de piscicultura, e nas três amos
tras de carpas coletadas em represa e em tanque de piscicult� 
ra, foram observadas contagens da ordem de 103 colônias de mi 
crorganismos mesõfilos/g (44, 4% das amostras). 

As contagens de microrganismos mesõfilos obser 
vadas para as diversas espécies de peixes analisadas neste 
trabalho encontram-se dentro dos limi.tes esperados para o pr� 
duto comercializado 11 in natura 11

, que são da ordem de 103 a 
107 colônias/g (BRANDAO & FURLANETTO, 1984), e abaixo dos li

mites previstos pela legislação, que permite um mãximo de 106

colônias/g (BICK, 1985). 
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Comparando estes resultados com os de outros 
autores citados no item 2. 3. deste trabalho (WATANABE, 1962; 
WATANABE, 1965; MUNZNER, 1971; LOPES, 1972; FOSTER et alii, 
1977; BLACKWOOD, 1978; FAJARDO & MARTH, 1979; BROEK & MOL, 
1982; Leon et alii citados por BRANDAO & FURLANETTO, 1984; 

BRANDAO & FURLANETTO, 1984; Hoffmann et alii citados por FREl 

TAS & GURGEL, 1984; FREITAS & GURGEL, 1984), embora os tem
pos e as temperaturas de incubação nem sempre tenham sido os 

mesmos, pode-se afirmar que, em relação ã contagem de micror 
..,.. 

ganismos mesÕfilos, as amostras de peixes analisadas no pre

sente experimento apresentaram resultados iguais ou inferio

res aos desses pesquisadores, e nunca superiores. 

As contagens totais de microrganismos psicrÕfl 

los, realizadas apôs incubação a lOOC/7 dias, apontaram resul 

tados que variaram de 2,1 x 104 a 3,0 x 105 colõnias/g. Das 
9 amostras de peixes analisadas, 4 4,4% apresentaram contagens 

de microrganismos psicrõfilos da ordem de 105 colônias/g, e 

55,5% da ordem de 104 colônias/g. 

Em relação aos resultados obtidos por FAJARDO 
& MARTH (1979), analisando a pele de peixes (103 a 4,0 x 103

col5nias/g), Barros & Robbs citados por BRANDAO & FURLANET
TO (1984), analisando files congelados (8,82% das amostras en 

tre 104 e 105 colônias/g; 26,4% entre 105 e 106 colõnias/g; 
32,34% entre 106 e 108 colônias/g) e BRANDAO & FURLANETTO 

(1984), analisando sardinhas adquiridas no comércio (28,33% 

das amostras entre 104 e 105 colônias/g; 55% entre 105 e 106

colônias/g; 11 ,66% > 106 colônias/g), os resultados encontra

dos no presente trabalho mostram que os lotes de peixes ana-

lisados podem ser considerados dentro dos limites 
para este tipo de microrganismos. 

previstos 

O Numero Mais Provãvel (NMP) de coliformes to

tais, nas quatro amostras analisadas com relação a este parâ-



metro, variou de l, l x 10 2 a 1,6 x 103 colõnias/g. Em compa

ra ç ão e o m o s d a d o s d e Z U B E R I & Q A D R I ( l 9 81 ) , d o P a q u is tãO , q u e 

analisando 131 amostras de peixes e camarões provenientes de 

três fontes, obtiveram contagens maiores que 1,1 x 105 em 

80,6% das amostras coletadas em mercado, em 61,9% das amos-

tras coletadas em um porto e em 9,5% daquelas coletadas em 

barcos, percebe-se que a qualidade sanitãria dos peixes ana

lisados no presente trabalho foi melhor. 

Os maiores resultados .do NMP de coliformes to

tais ocorreram para as amostras de corimbatãs, adquiridos no 

comercio, e de mandis, coletados no Rio Piracicaba (l,6 x 103

colõnias/g). Esse maior índice de contaminação pode ser atri 

buído is possíveis mãs condiçõ�s de higiene durante o trans

porte nas canoas, em ambos os casos, e tambêm durante o arma

zenamento e o manuseio para os corimbatãs. 

Foram avaliadas quatro amostras quanto ao seu 

índice de coliformes fecais. Para os corimbatãs, de um total 

de 1,6 x 103 colônias/g, todos eram de origem fecal. Jã para 

as Tilãpias IV, do total de 5,4 x 102 coliformes/g, menos da 

metade (46% ou 2,4 x 10 colônias/g) era de origem fecal. Nas 

amostras de Mandi II e de Carpa III não houve ocorrência de 

coliformes fecais. 

Pela legislação brasileira (FREITAS & GURGEL, 

1984; BICK, 1985), que permite um mãximo de 10 2 coliformes f� 

cais/g, os corimbatãs estavam fora dos padrões para consumo, 

as tilãpias encontravam-se dentro dos limites permitidos, e 

os mandis e as carpas estavam em boas condições para comerei� 

lizaç ão e consumo. Provavelmente, as operações de transporte, 

armazenamento e manuseio dos corimbatãs não foram realizadas 

com os devidos cuidados de higiene. 
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4,2, ANÁLISES QUÍMICAS 

Na Tabela12 sao apresentados os resultados ob
tidos neste experimento para as anãlises de composição cente
simal. 

De acordo com esses resultados e com a classi
ficação feita por JACQUOT (1961), das quatro espécies de pei

xes analisadas, somente os mandis sao considerados peixes go� 
dos, sendo que os corimbatãs, as carpas e as tilãpias são con 
sideradas como peixes semi-gordos. 

Assim sendo, os tipos de proces�amento indica
dos para os mandis seriam a defumação e o enlatamento, devido 
ao seu alto teor de gordura. 

Para as outras três especies poderiam ser exe

cutados a defumação, o enlatamento e a salga e secagem, pois 
apresentaram de media a baixo teor de lipideos, embora nenhu
ma delas tenha sido considerada magra, o que descartaria a po� 
sibilidade de aplicar a defumação. 

Apesar dos resultados das anãlises quimicas te 

rem classificado os corimbatãs como passiveis de serem proce� 
sados por defumação, enlatamento e salga e secagem, os resul
tados das anãlises microbiolôgicas descartaram a possibilid� 
de de seu consumo, e por este motivo não foi executada a par
te de processamento para este lote de peixes. Deste modo, os 
resultados da composição quimica dos corimbatãs constam deste 
trabalho a titulo de contribuição para o estudo desta especie 
de pescado de ãgua doce. 

Em relação ao teor proteico, expresso em ter
mos de materia seca como recomendam GEIGER & BORGSTROM (1962), 
os mandis apresentaram os menores teores e os corimbatãs, os 
maiores. 
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Ta b e 1 a 1 2. R e s u 1 ta d os d as anã 1 i ses q ui mi c as r e a 1 i z a d as par a qu2_ 

tro espêcies de pescado de ãgua doce. 

Espêcie Umidade Proteina Lipideos Cinza 

------------------- ( % ) -----------------

Corimbatã 
A 89, 56 5,7 6 , 1 4 

B 79, 1 2 1 8, 7 1 , 19 1 , 2 8 

Mandi I
A 33,8 61 , 9 3,93 

B 6 2, 79 12, 5 5 23 ,o 3 1 , 48 

Mandi II
A 32,02 63,77 3,66 

B 63,12 11 , 81 23,52 1 , 3 5 

Carpa I
A 81 , 2 9 25,7 4,5 

B 72,4 22,4 7, 1 1 , 2 3 

Carpa I I
A 73,25 20,94 4,32 

B 77,2 16 , 7 4,77 0,98 

Carpa III
A 86,00 9,06 4,76 

B 79, 00 1 8, 06 1 , 80 1 , 00 

Til ãpi a I
A 61 , 6 1 2, 2 6 , 4 

B 80, O 1 2, 3 2,4 1 , 3 

Tilapia I I
A 80, 5 8 1 4, 1 6 6,07 

75,8 1 9 , 5 3,43 1 , 4 7 

Tilapia III
A 68,4 15,6 1 4, 9 

B 76 , 6 1 6, O 3,65 3,5 

Tilãpia IV
A 82, 1 7 1O,52 5,62 

B 80 , 1 4 16,32 2,09 1 , 1 2 

A = Matêria seca; B = Matêria umida. 
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GRANER (1986) apresenta teores medias de pro

teína, com base na matéria ümida, para diversos tipos de mus

culos. Assim, aponta para a carne bovina um teor media de 17,2% 

de proteína, para a carne suína 15, 8% e para a cafne ovina 

16,1%. Comparando esses dados com os resultados obtidos no 

presente trabalho, observa-se que apenas os mandis, nas duas 

coletas feitas, e um dos lotes de tilãpias, apresentaram meno 

res teores de proteína que os citados pelo referido autor. As 

demais amostras apresentaram teores proteicos acima daqueles 

relatados para as carnes bovina, suína e ovina. Deste modo, 

constatou-se neste trabalho a afirmação de GEIGER & BORGSTROM 

(1962), de que o teor proteico da carne de pescado e comparã

vel ao de outras carnes. 

4,3, ANÁLISES SENSORIAIS 

4.3. l. Análise para detecção de 11 off flavor 11

na matéria-prima 

Todos os lotes de peixes utilizados neste exp� 

rimento foram testados quanto ã presença ou ausência de 11off

flavor 11 . 

Em todas as amostras foram julgados o sabor e 

o aroma do pescado, podendo ser classificados como caracterís

ticos ou não característicos.

Os resultados mostraram que nas amostras testa 

das, nao foi detectada a presença de 11 off fl avor 11

• 
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4.3.2. Anãlise sensorial de produto final 

Os  resultados das anãlises sensoriais dos pro

dutos empregando mandi como matéria-prima podem ser vistos na 

Tabela 13. 

O painel de degustadores classificou o mandi 

defumado entre as categorias Õtimo e bom para os quatro carac 

teres organolêpticos analisados em duas amostragens. Observa

s e , p o r ê m , q u e a c a te g o r i a õ t i m o r e c e b e u p o n tu a ç ão mui to ma i o r , 

de 80 a 90 pontos para aparência, 80 para aroma, 90 para sa

bor e 100 para textura, resultados esses que podem ser consi

derados como muito bons. 

ANDRADE & LIMA (1983), trabalhando com defuma

çao de mandi, obtiveram resultados considerados bons na anãli 

se sensorial do produto 1inal. A aparência do produto rece
beu 90 pontos na categoria Õtimo e 10 na categoria bom; a cor 

recebeu 80 pontos na categoria Õtimo, e 10 tanto na categoria 

bom como na razoãvel; o aroma recebeu 80 pontos na categoria 

õtimo e 20 na categoria bom; o sabor recebeu 80 pontos na ca

tegoria õtimo e 10 na categoria bom e na razoãvel; a textura 

recebeu 70 pontos na categoria õtimd, 10 na categoria bom e 

20 na categoria razoãvel. 

As maiores pontuações para os mandis enlatados 

em Õleo no presente trabalho também foram na categoria õtimo p� 

ra aparência, aroma, sabor e textura, evidenciando a boa qua

lidade do produto. Os degustadores nao indicaram as categorias 

razoãvel e não aceitãvel para aroma e textura, e a categoria 

não aceitãvel para aparência e sabor. O fato do Õleo de en

chimento ter permanecido transparente apôs o processamento, 
-

aliado ã firmeza da carne, conferiram ao produto uma aparen-

cia muito boa, de acordo com os comentãrios dos provadores. 
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Esses resultados estão compatíveis com os obti 

dos por ANDRADE (1975) em estudos semelhantes, nos quais obse� 

vou que os degustadores também classificaram o mandi enlatado 

em Õleo entre as categorias Õtimo e bom para aparência, aro

ma, sabor e textura. 

Pelos resultados apresentados na Tabelal�, ob

serva-se que o produto obtido por defumação obteve maior acel 

tação do que o enlatado em Õleo, mas que ambos teriam muito 

boa aceitação se fossem lançados no mercado. Estes produtos 

constituem, sem dGvida, uma alternativa muito promissora . no 

que concerne ao consumo do mandi, uma espécie pouco aprecia

da quando preparada por simples cacção ou fritura. 

Na Tabelall são mostrados os resultados das 

anãlises sensoriais dos produtos elaborados com carpa. 

O produto obtido por defumação das carpas foi 

classificado pelos degustadores entre Õtimo e bom, recebendo 

maior pontuação na categoria otimo para aparência, aroma, sa

bor e textura . As cate g o ri as r azo ã v e 1 e não a c e i t ã v e 1 não fo

ram indicadas por todos os degustadores. A aparência e o aroma 

do produto foram bastante elogiados pelos provadores em seus 

comentãrios, sendo que a coloração rõsea da carne defumada 

atraiu sua atenção. 

As carpas enlatadas em Õleo comestível foram 

classificadas entre as categorias Õtimo e bom para os quatro 

caracteres organolépticos analisados. Em uma das amostra-

gens, inclusive, este proàuto recebeu a pontuação 

todas as características, tendo sido aprovado sem 

A transparência do Õleo de enchimento agradou aos 

res. 

mâxima para 

restrições. 

degustad� 

As carpas defumadas e posteriormente enlatadas 
em Õleo comestível também tiveram boa aceitação, sendo a so-
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ma das ·categorias Õtimo e bom igual a 100% para aparência, aroma e 
textura. O sabor foi classificado por dois degustadores como 

razoãvel, mas dois o classificaram como bom e seis como &i�o. 

Por ocasião da anãlise das carpas defumadas en 

1 ata d as em õ 1 e o· a 1 g uns prova d ores sugeri r a m que , a p e s ar d a ªPi 

rência estar boa, talvez com a retirada da pele o aspecto do 

p r o d u to f i c a s s e me 1 h o r . Se g u i n d o ta 1 s u g e s t ã o , e 1 a b o r o u-se um 

produto que, apõs a defumação, teve sua pele removida e pos

teriormente foi enlatado em õleo comestTvel. De acordo com 

os degustadores, inclusive aqueles que haviam feito a suges

tão, o produto ficou mais ressecado, com a aparência prejudi

cada, a textura um tanto 11 elãstica 11 e perdeu sabor. Foi clas

sificado como razoãvel por dois provadores e� relação ao aro

ma e ao sabof. Apesar disto, a som� de pontos nas categorias 

õtimo e bom foi igual a 1 00 para aparência e textura, e igual 
a 80 para aroma e sabor. 

As carpas salgadas e secas, de acordo com a 

opinião dos degustadores, ficaram com textura õtima. A apa

rência, segundo alguns, ficou um pouco prejudicada devido � 
coloração amarelada apresentada pela carne. O aroma tambim 

nao agradou a todos, tendo sido comentado por alguns deles 

que haviam traços de rancidez. Quanto ao sabor, foi o quesi

to que recebeu menor pontuação, e um dos degustadores o clas

sificou como não aceitãvel. Alguns provadores comentaram que 

o sabor estava 1
1esquisito 11

, 
11estranho 11

, 
11 com gosto de Õleo 11

, 

11 meio amargo 11

, mas não conseguiram definir melhor seus senti

mentos. Possivelmente, a ocorrência dessas caracteristicas i.!!_ 

desejãveis se deva a um inTcio de ra�cidez oxidativa, percep

tTvel para alguns degustadores e não detectado por outros. 

Constam na Tabela 16 os resultados das 

ses sensoriais dos produtos elaborados com tilãpia. 

anãli-
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A textura dos produtos obtidos apôs a defuma

çao das tilãpias foi unanimemente classificada, para as qua

tro amostragens realizadas, como õtima. Com relação a aparê� 

eia, aroma e sabor, as tilãpias defumadas ficaram entre as ca 

tegorias õtimo e bom, tendo recebido maiores pontuações na 
categoria ôtimo, atestando a qualidade do produto. 

As tilãpias enlatadas em ôleo comestivel situa 

ram-se entre as categorias ôtimo e bom em relação a aparên

cia e aroma, e para sabor e textura receberam maior pontuação 
nas categorias õtimo e bom, embora tenham sido classificadas 

como razoãveis por uma minoria de provadores. Considera-se que 

este produto foi bem aceito e sua boa aparência foi atribui

da ã transparência do Õleo de enchimento, o que permitiu a ob 
servação das postas enlatadas. A cor rosada da carne foi um 

fator de atração, tendo sido feitos comentãrios favorãveis a 
este respeito. 

O produto defumado e posteriormente enlatado 

em Õleo comestivel foi bastante apreciado, sendo que a soma 

das cat�gorias ôtimo e bom foi igual a 100% para aparência, 

aroma, sabor e textura. Em seus comentãrios, os provadores sa 

lientaram que a coloraç�o do produto ficou atraente. 

As tilãpias defumadas que tiveram a pele eli

minada antes do enlatamento em Õleo tambêm tiveram classifi

cação entre õtimo e bom para aparência e aroma. Quanto a sa

bor e textura, 90% dos provadores os classificaram como Õti

mo, enquanto apenas 10% os julgaram razoãveis. 

As tilãpias salgadas e secas, na opinião dos 

degustadores, apresentaram algumas caracteristicas indesejl 

veis. Segundo seus comentarias, a coloração ficou amarela-

da e, portanto, pouco atraente. O sabor ficou bom para a me

tade dos degustadores, mas para a outra metade deixou a dese

jar, pois, de acordo com os comentarias feitos, apresentou tri 
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ços de ranço. A car�cterTstica menos apreciada foi 
a textura, que recebeu 70 pontos entre as categorias razoãvel 
e nao aceitãvel, tendo sido classificada como "rígida". 

FREITAS et alii (1981), estudando a salga e s� 
cagem de tilãpias do Nilo, concluíram que o teor de sal nece! 
sãrio para a obtenção de um produto de boa qualidade foi de 
18%. Talvez o teor d� sal de 30% utilizado no presente tra
balho tenha resultado em um ressecamento demasiado da carne, 
prejudicando a textura do produto obtido. 

4,4, ANÁLISE ECONOMICA 

Constam na Tabela 16 os investimentos necessá 
rios, os custos e a produção anual referentes ã instalação de 
unidades de processamento individuais e em conjunto de pesca
do defumado, salgado e seco e enlatado. 

Foram feitas estimativas da capacidade de pro
dução das linhas de processamento, bem comó do material nece! 
sãrio para sua instalação e manutenção. Deve-se salientarque 
o aproveitamento da estrutura montada pode ser ampliado, ob
tendo-se maiores produções mantendo fixos os investimentos, o
que resultaria em menor custo unitãrio do produto final.

4.4. 1. Unidade processadora de pescado defumado

Na Tabela 17 ê apresentada a anãlise dos inves 
timentos e o custo médio anualizado para a produção de pesca
do defumado. 

Os resultados desta anãlise mostram que o cus
to unitãrio atualizado varia de 0,322 a 0,336 OTN/kg de pese� 
do defumado. 
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97. 

4.4.2. Unidade processadora de pescado salgado e seco

A anâlise dos investimentos e o custo media 
anualizado para a produção de pescado salgado e seco e mostra 
da na Tabela 18. 

Pelos resultados apresentados nesta tabela, o 
custo unitârio atualizado do pescado salgado e seco varia en
tre 0,1998 e 0,204 OTN/kg. 

4.4.3. Unidade processadora de pescado enlatado

Na Tabela 19 e apresentadá a anâlise dos inves 
timentos e o custo médio anualizado para uma linha processad� 
ra de pescado enlatado. 

O custo unitãrio atualizado para o pescado en
latado, de acordo com os resultados desta anâlise, varia de 
0�308 a 0,3146 OTN/kg. 

4.4.4. Unidade processadora polivalente

Consta na Tabela 20 a analise dos investimentos 
e o custo media anualizado para a produção simultânea de pes
cado defumado, salgado e seco e enlatado. 

Através dos resultados desta anãlise observa
se que o custo unitârio atualizado para os tr�s produtos, em 
conjunto, varia entre 0,238 e 0,242 OTN/kg. 

Na Tabela 21 são ipresentados os preços de me� 
cada de alguns tipos de alimento de origem animal, com o obj� 
tiva de estabelecer comparações com os custos calculados nes
te trabalho para produtos industrializados de pescado de agua 
doce. 
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Tabela 21. Preços de mercado de alguns tipos de alimento de 

origem animal. 

Alimento 

Coxão mole 

Bisteca su,na 

Frango inteiro 
File de pescada congelado 

Atum em oleo comest,vel 
Sardinha em oleo comestível (Coqueiro) 

Sardinha e� molho de tomate (Alcyon) 

Preço (OTN/kg) 

0,344 
O, 21 2 

O, l 2 5 
0,324 
0,604 

0,275 

0,699 

De acordo com os cãlculos feitos neste traba

lho, o pescado defumado tem um custo igual ou inferior ao 

preço do coxão mole, do file de pescada congelado, do atum em ôleô 
comestível e da sardinha em molho de tomate, e tem custo supe

rior ao preço da bisteca suína, do frango inteiro e da sardi

nha em oleo comest,vel. 

O pescado salgado e seco 
preço do frango inteiro, mas inferior a 

pos de alimentos apresentados na Tabela 

tem custo superior ao 
todos os outros ti-
21. 

O custo do pescado enlatado ê superior ao pre
ço da bisteca su,na, do frango inteiro e da sardinna .em ôleo 

comestível, e inferior ao preço dos demais alimentos mostra
dos na Tabela 21. 

Percebe-se que o custo mêdio dos produtos obtl 

dos na unidade que processa simultaneamente pescado defumado, 

salgado e seco e enlatado ê superior somente ao preço da bis-
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teca suina e do frango inteiro. Deste modo, seria recomen

dãvel a instalação de uma unidade polivalente de processamen

to de pescado, mesmo porque a diversificação de produtos am

plia o universo de consumidores e, por minimizar os custos de 

produção� aumenta os benefícios do produtor. 
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5. CONCLUSÕES

Nas condições especiftcas desta pesquisa e com 
b a s e n o s r e s u 1 t a d o s o b t i d·o s , c ó n c 1 u i u -s e q u e : 

1) para todas as espécies de peixes analisruas, 
provenientes de diferentes locais, as contagens de microrga
nismos mesõfilos encontravam-se abaixo do limite permitido pe 
la legislação; 

21 para todas as espécies de peixes analisadas, 
provenientes de diferentes locais, as contagens de microrga
nismos psicrõfilos encontravam�se abaixo dos li'mites previstos 
para este tipo de alimento; 

31 para os peixes provenientes de tanques de 
piscicultura, de represa e de rio, as contagens de coliformes 
fecais encontravam-se abaixo do limite permitido pela legisl! 
çao; 

41 para os peixes p�ovenientes do comercio, as 
contagens de coliformes fecais encontravam-se acima do limite 
permitido pela legislaçio, sendo desaconselbivel seu consu
mo; 
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5) os tipos de processamento indicados para o
mandi (Plmelodu-0 QfaJr.la-0 Bloch), de acordo com os resultados 
das anãlises químicas, foram a defumação e o enlatamento em 
Õleo comestível; 

6) os tipos de processamento indicados· para a
carpa (CyplT.lnu-0 QaJr.plo, L.), de acordo co� os resultados das 
anãlises quimicas, foram a defumação, a salga e secagem e o 
enlatamento em õleo comesti�el; 

7) os tipos de processamento indicados para a
tilâpia (OJr.eoQhJr.oml-0 nllo.tlc.u-0 (L., 1766) Trewavàs), de acor
do com os resultados das anãlises químicas, foram a defuma-· 
ção, a salga e secagem e o enlatamento em Õleo comestível; 

8) nao houve ocorrência de "off flavor" nas 
amostras analisadas; 

9) para o mandi, de acordo com os resultados
das anãlises sensoriais, podem ser recomendadas a defumação 
e o enlatamento em ôleo comestível, pois propiciaram a obten
çao de produtos com muito boa aceitação; 

10) para a carpa, de acordo com os resultados
das anãlises sensoriais, foram obtidos produtos de boa quali
dade organolêptica atravês de seu processamento por defumação, 
enlatamento, defumação com posterior enlatamento com ou sem 
pele e salga e secagem; 

11) para a tilãpi�, de acordo com os resulta
dos das anãlises sensoriais, atravês do seu proces�amento por 
defumação, enlatamento e defumação com posterior enlatamento 
com ou sem pele, foram obtidos produtos com boa aceitação; p� 
rem, o seu processamento através áe salga e secagem resultou 
em produto que não agradou aos degustadores; 
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12) para pescado defumado produzido em uma uni

dade processadora exclusiva, segundo os resultados da anali-

se econômica, o custo atualizado varia entre 0,322 

OTN/kg; 

e 0,336 

13) para pescado salgado e seco produzido em 

uma unidade processadora exclusiva, segundo os resultados da 

analise econômica, o custo atualizado varia entre 0,1998 e 

0,204 OTN/kg; 

14) para pescado enlatado produzido em uma uni

dade processadora exclusiva, segundo os resultados da analise 
econômica, o custo atualizado varia entre 0,308 e 0,3146 OTN/ 

kg; 

15) para pescado defumado, salgado e seco e e�

latada produzidos simultaneamente em uma unidade processadora, 

o custo mêdio atualizado varia entre 0,238 e 0,242 OTN/kg.
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