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Em sentido restrito, o enlatado significa
um método de preservacgao, no qual a decom-
posicdo é evitada principalmente pela morte
dos microrganismos, através do calor
( Broek, 1965 ) .

A incidéncia da deterioracao de alimentos
enlatados industrialmente é muito baixa.
Quando isto ocorre, evidencia que a esterili-
zacdo foi insuficiente para a destruigdo dos
microrganismos, que se desenvolvem na con-
serva ( Sharf, 1965 ) .

O presente estudo tem por objetivo a ela-
boragéo de enlatados de pescadas marinhas e
de aguas doces, em leite de coco e em extrato
de tomate.

MATERIAL E METODOS

As espécies estudadas, com seus respecti-

vos nomes vulgares, foram as seguintes: pes-
cada amarela = Cynoscion acoupa ( Lacé-
péde ) e pescada do Piaui = Plagioscion squa-
mosissimus ( Heckel ) .
- Todos os peixes utilizados na pesquisa fo-
ram adquiridos nas praias de Fortaleza ou no
acude Pereira de Miranda, cidade e represa
situados no Estado do Ceara ( Brasil ) .

O transporte do material, até o laborato-
rio, foi feito em caixas isotérmicas, contendo
gelo. Apds a identificagdo taxondémica, deu-
-se inicio ao processamento, sendo que todos
os peixes apresentavam excelente estado sa-
nitario, evidenciado através de testes organo-
lépticos.

(1) — Trabalho realizado em decorréncla de convé-
nio firmado entre o Banco do Nordeste do Brasil
8/A e a Universidade Federal do Ceard — Laborato-
rio de Ciéncias do Mar.

Federal do Ceara
Ceara — Brasil

O leite de c6co, 0 extrato de tomate e todos
os condimentos foram adquiridos ja industria-
lizados ( exceto o pimentao ) .

As latas utilizadas tém capacidade para
200 g ; sao revestidas internamente com uma
camada isolante de verniz de epox de alu-
minio.

Para posterior calculo das perdas e rendi-
mentos, as pescadas pertencentes a cada espé-
cie foram reunidas e pesadas, nas diversas fa-
ses de elaboragéo.

Os peixes foram lavados, eviscerados e
descabecados, sendo a seguir cortados trans-
versalmente, para obtencdo das postas. Estas
sofreram lavagem em agua corrente, para eli-
minacao do sangue, muco ¢ material estranho.

As postas limpas foram imersas em sal-
moura a 25% ( pH = 4,0 ) , durante uma hora
e a temperatura em torno de 4°C. Nova
imersdo foi procedida, apds este tempo, em
salmoura a 2% ( pH = 4,0 ), durante 15 mi-
nutos e na mesma temperatura, Finalmente,
foram escorridas, pesadas em porgées de apro-

. ximadamente 110 g e acondicionadas em latas

previamente lavadas com cloro a 2% e tam-
bém esterilizadas. As postas acondicionadas
nas latas foram submetidas a um pré-cozimen-
to, por 10 minutos & temperatura de 100°C,
sendo a agua exsudada desprezada.

Foram adicionados, em cada lata, 50 ml
de uma mistura a quente de 800 ml de leite
de coco, 145 g de extrato de tomate, 30 g de
sal, 2 g de mostarda e 120 ml de vinagre —
isto num tipo de tratamento ; ou de uma mis-
fura de 390 g de extrato de tomate, 500 ml de
salmoura a 3% , 1 g de pimentao e 1 g de mos-
tarda — no segundo tipo de tratamento.
Ambas as misturas constituem os liquidos de
cobertura, tendo pH = 4,0, por adi¢do de acido
citrico.

Feito o recravamento, as latas foram sub-
metidas a esterilizacido durante 100 minutos,
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sendo logo apods colocadas em agua fria
( = 10°C ), até atingirem a temperatura
ambiente.

O controle da qualidade dos produtos ela-
borados foi feito mediante exame das latas,
testes organolépticos e anélises bacteriologi-
cas, em amostras escolhidas ao acaso e esto-
cadas em estufa a 370C, em intervalos sema-
nais durante um mes,

Os exames das latas basearam-se em
Broek ( 1965 ) e constaram, principalmente,
da observacao de indicio de achatamento e
abaulamento.

Para os testes organolépticos, foram to-
madas amostras estocadas 4 temperatura am-
biente, observando-se o odor, sabor e textura.

As analises bacteriologicas, efetuadas em
diversas fases do processamento e no produto
elaborado, constaram da contagem total de
bactérias e pesquisa de anaerobios, segundo
métodos descritos por Scharf ( 1972 ) .

Em cada fase do processamento, foram to-
madas amostras e analisadas quanto ao teor
de NaCl, de acordo com a Association of Offi-
cial Agricultural Chemists ( 1960 ) .

" Todas as medidas de pH foram feitas em
potenciémetro Coleman, modelo 39 .

O rendimento foi calculado tomando-se o
peso do produto elaborado como percentage-m
do peso da matéria-prima, para cada especie,
sem distincdo entre tipos de conserva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os exames organolépticos dos enlatados
de pescadas, em leite de coco e em extrato de
tomate, durante todo o periodo de estocagem,
mostraram para cada produto odor agrada-
vel, sabor excelente e textura uniforme.

Em nenhuma lata apareceram indicios de
achatamento e/ou abaulamento, o que com-

prova a eficiéncia dos processos de renovagio
e esterilizacéo.,

Os numeros totais de bactérias das pes-
cadas frescas podem ser considerados muito
baixos, 0 que demonstra o 6timo estado sani-
tario da matéria-prima ; nas etapas sucessi-.
vas do processamento, houve reducdo acen-
tuada dos numeros de bactérias, cujas presen-
cas ndo foram constatadas, apos o pré-cozi-
mento ( tabela I ). O controle bacteriologico
semanal das latas mantidas a 37°C, ao longo
de 30 dias, mostrou completa auséncia de
bactérias.

Segundo Halgaard ( 1974 ) , o objetivo do
enlatamento é se obter um produto comercial-
mente estéril. Isto definido como a condicdo
em que todos os esporos do Clostridium botu-
linum ( Van Ermengem) e de outras bacté-
rias patogénicas tenham sido destruidos, bem
como quaisquer microrganismos capazes de
deteriorar o produto.

O teor de NaCl das postas foi maior quan-
do estas foram imersas em solucdo salina a
25% , decrescendo regularmente nas demais
etapas do processamento ( tabela I ). Iste
era de se esperar, uma vez que as postas, co-
locadas em meio hiperténico ( solucio salina
a 25% ) absorvem o sal por 0smose, perden-
do-o quando imersas em meio hipoténico ( sal
moura a 2% ) . A agua liberada no pré-cozi-
mento arrasta parte do sal absorvido, acarre-
tando sua menor concentracdo nas postas,
que ficou evidenciada na etapa seguinte do
processamento. A pescada do Piaui apresen-
tou niveis de NaCl superiores ao da pescada
amarela, exceto na matéria-prima “in natura’,
talvez em face daquela se apresentar com
teor inicial de NaCl mais baixo.

A tabela II mostra as perdas, que foram
mais acentuadas na pescada do.Piaui em
todas as etapas do processamento ; 08 rendi-
mentos obtidos foram 51% para a pescada
amarela e 43% para a pescada do Piaui

TABELA I

Numero total de bactérias/grama e teor de NaCl ( % ) , nas pescadas amarela e do Piaui, durante as diversas
etapas do processamento.

Numero total de Redugido do nimero
bactérias/grama de bactérias ( % ) NaCl ( %)
Etapas -
e pescada | pescada pescada | pescada pescada | pescada
amarela | do Plaui amarela | do Plaui amarela | do Plaui
pescado fresco 2.470 | 2.600 — — 0,47 | 0,30
pescado fresco e lavado 460 | 700 814 73,1 — —
apos imersio em salmoura ]
a 359, 70 | 100 97,2 96,2 3,40 } 4,00
apds imersao em salmoura | |
a 2% 10 ' 50 99,6 98,1 2,10 | 2,80
apos pré-cozimento 0 0 100,0 100,0 — I —
apos exaustao 0 { 0 100,0 100,0 1,63 i 1,80
apos esterilizacdo 0 0 100,0 100,0 1,60 i 1,7
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TABELA II

Rendimento da conserva enlatada {(sem condimen-
tos e liquidos de cobertura) obtida da matéria-prima
de pescada amarela e pescada do Plaui.

Espécie Rendimento
% )
pescada amarela 51
pescada do Piaui 43
SUMMARY

This paper deals with the canned pro-
ducts of the sea trout Cynoscion acoupa ( La-
cépede ) , and the freshwater trout Plagioscion
squamosissimus ( Heckel ). The products
were processed in coconut milk and tomato
extract.

It was observed the salt absortion content
by each species, during the conduction of the
canning phases. The bacteriological, organo-
leptical and chemical aspects of the products
were examined during a month period, after
they were elaborated.

The trouts prepared in coconut milk and
tomato extract gave the average yields of 43 %
and 51% for freshwater and marine species,
respectively.

No bulging of the cans was observed
during the incubation period of the sampies
processed at 370C for 30 days. There was a lack
of anaerobic bacteria on the tests of the
samples subject to incubation,

The final content of the NaCl was 1.60
and 1.75, for marine and freshwater species,
respectively.
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