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Apesar do desenvolvimento tecnoléogico, as
conservas de pescado quase nada evoluiram,
no que diz respeito a elaboracio de novos pro-
dutos. No entanto, existe a preocupacéio de di-
versificar a linha tradicional dos alimentos
enlatados de pescado, com a formulacéo de ti-
pos de conservas e/ou aperfeicoamento das
técnicas de processamento (Landgraf Jr.,
1963) .

O presente estudo tem por objetivo a ela-
boragdo de conservas condimentadas de cava-
la, Scomberomorus cavalla (Cuvier), de serra,
Scomberomorus maculatus (Mitchill), e de ca-
murupim, Taerpon atlanticus (Valenciennes),
em leite de céco e em Oleos de algoddo e de
babagu, bem como observar, durante um pe-
riodo de seis meses de estocagem, o comporta-
mento dos produtos elaborados, sob os as-
pectos bacteriolégico, organoléptico e quimico.

MATERIAL E METODOS

Trabalhamos com peixes capturados ao
longo da costa do Estado do Ceara (Brasil),
adquiridos apés dois a trés dias da captura,
eviscerados e conservados em gelo. Todos 0s
individuos apresentavam, antes do processa-
mento, excelente estado sanitério, evidencia-
do mediante o emprego de testes organo-
1épticos.

O leite de coco e os 6leos de algodao e de
babacu bem como o0s condimentos, foram
adquiridos j& industrializados.

As latas utilizadas tém capacidade para
500 g, e sfo revestidas internamente com uma
camada. isolante de verniz de epox de aluminio.

Para a elaboracdo das conservas, proces-
samos 54,0 kg de cavala, 54,0 kg de serra e

43,0 kg de camurupim, sendo obtidas 340 la-
tas, contendo conservas formuladas em leite
de coco e nos Oleos de algoddo e de babacu.
Isto apds a definicfo da formulacio adotada.

A elaboragdo das conservas baseou-se nos
métodos convencionais de enlatamento, ha-
vendo modificac6es apenas relacionadas com o
uso dos liquidos de cobertura.

Para posterior calculo dos rendimentos,
0s peixes pertencentes a uma mesma espécie
foram reunidos e pesados. Procedeu-se a eli-
minag¢do da cabeca e nadadeiras, sendo a se-
guir cada individuo cortado no sentido trans-
versal, para a obtencio das postas. Estas fo-
ram submetidas a uma lavagem em dagua cor-
rente, para a eliminac@o do sangue, muco e
material estranho.

As postas limpas foram imersas durante
uma hora em salmoura a 25% , com pH 4,0 +
2, baixado com vinagre. Nova imerséo foi pro-
cedida apos este tempo, em salmoura a 2% ,
durante 15 minutos; finalmente, foram escor-
ridas, pesadas (porgGes de 320 g) e acondicio-
nadas nas latas previamente lavadas e este-
rilizadas.

O pré-cozinhamento da carne contida nas
latas se deu a 1000C, durante 10 minutos, Em
seguida, foi eliminada a agua de constituicio
do pescado, liberada por retracdo muscular
durante esta operacéo.

(1) — Trabalho realizado em decorréncia de con-
vénio firmado entre o Banco do Nordeste do Brasil
S/A e a Universidade Federal do Cearid — Labora-
torio de Ciéncias do Mar.



26

J. R. BASTOS et al.

As latas contendo as postas desidratadas
foram adicionadas 90 ml de leite de cdco ou o
mesmo volume dos o6leos de algoddo ou de
babacu, todos condimentados e homogeneiza-
dos com extrato de tomate e sal, nas propor-
¢oes de 1,0 e 3,0% , respectivamente.

As latas contendo as postas e os liquidos
de cobertura foram submetidas a uma exaus-
tdo a 1009C, durante 10 minutos, sendo recra-
vadas imediatamente.

A esterilizacfo foi feita a 1120C | durante
100 minutos, em autoclave vertical, sendo apéds
este tempo o material arrefecido com agua
corrente, até atingir a temperatura ambiente,
e nesta, todas as partidas foram estocadas.

Os produtos elaborados ficaram sob con-
trole por um periodo de seis meses, sendo
efetuadas, durante este tempo e em amostras
casualizadas, analises bacteriolégicas, orga-
nolépticas e quimicas, todas com repeticoes
mensais.

As analises bacteriolégicas foram inicia-
das em amostras das partidas de conservas
recém elaboradas e dos lotes aos 30, 60, 90,
120, 150 e 180 dias de estocagem, observando-
-se para estas uma prévia incubacéo em estufa
bacteriolégica a 37°C, durante 15 dias. Nas
latas submetidas a este tratamento foram efe-
tuadas contagens do total de bactérias aero-
bicas, ahaeréhias, do nimero mais provavel de
coliformes por 100 g de carne e de Estrepto-
coccus faecalis Andrewes & Holder, segundo
métodos descritos por Sharf (1972) .

Para a andlise organoléptica, foram cole-
tadas amostras dos lotes em estoque e 0s pro-
dutos caracterizados de acordo com o odor,
sabor e textura. Usamos os seguintes concei-
tos, para a avaliacio destas caracteristicas:
odor — 1 = muito agradavel, 2 = agradavel,
3 — pouco agradavel e 4 = desagradavel; sa-
bor — 1 = excelente, 2 = bom, 3 = regular e
4 = ruim; textura — 1 = uniforme, 2 = com-
pacta, 3 = moderada e 4 = flacida.

As analises quimicas foram efetuadas em
amostras retiradas dos lotes, durante todo o
periodo de estocagem, com repetlgoes mensais,
sendo efetuadas determinacdes quimicas na
carne e liquidos de cobertura, separados por
drenagem,

Para a carne foram feitas determinacoes
da umidade, por dessecacio a 105°C, até peso
constante; proteina, pelo método de K]eldahl
usando-se 6,25 como fator de converséo; gor-
dura, pelo extrator de Soxhlet, sendo a aceto-
na o solvente cinza, por incineracao a 575°C ;
acidez, por titulagdo; e do pH, em potencm—
metro Metrohn Herissau E 350-B, na propor-
cio de 10 g do material homogeneizado para
100 ml de agua destilada.

No leite de codco foram determinados a
acidez, por titulacéo, sendo o pH medido no
potenciémetro ja mencionado, efetuando-se a

leitura com imersdo direta dos eletrodos no
liquido de cobertura.

Nos dleos de algodédo e de babacu, se de-
terminou a acidez, por titulacfo.

Todas as analises realizadas seguiram a
orientacdo da Association of Official Agricul-
tural Chemists (1965) .

O rendimento foi calculado por diferenca
de peso entre a matéria prima e o peso da
carne enlatada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os rendimentos médios dos enlatados de
cavala, serra e camurupim, nos diferentes Ii-
quidos de cobertura usados, foram da ordem
de 66,5, 66,6 ¢ 64,0% , respectivamente (ta-
bela 1) .

Segundo Kalantarova (1958) , a quanti-
dade de umidade perdida durante a cocclo
e antes do enlatamento, depende néo apenas
do tempo de cozinhamento, mas também da
espécie processada.

De acordo com as normas da Divisdo de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(1952) , todos os enlatados devem ser subme-
tidos a um teste de esterilizacio, que consiste
na incubacio do produto em estufa a 37°C,
durante um minimo de 10 dias antes da sua
liberacao.

Com a finalidade de verificar a eficiéncia
da esterilizacfo das conservas de cavala, serra
e camurupim, em leite de coco e em dleos de
algodao e de babacu, foi feita a incubacio de
amostras dos produtos elaborados, em estufa
a 370C, durante 15 dias, nfdo se verificando
abaulamento em nenhuma lata. Em Portugal
é declarada inutil toda a partida que apre-
sente uma certa porcentagem de latas abau-
ladas (Costa, 1963) .

A anilise bacteriolégica, procedida nas
amostras submetidas & incubacéo acima, néo
revelou em nenhum lote, durante o periodo de
estocagem, a ocorréncia de anaerébios, colifor-
mes e Estreptococcus faecalis. Na contagem
total de bactérias foi evidenciada a presenca
de cocos saprofitas, ndo se verificando esta
ocorréncia com regularidade, nos lotes e nos

TABELA I

Dados relativos aos rendimentos médios da cavala,
serra e camurupim, nas conservas em leite de coco,
e em Olecs de algodéo e habacu.

Rendimentos (%)

Espécies
amplitude média
cavala 63,9 — 70,2 66,5
serra 64,8 — 68,6 66,6
camurupim 61,2 — 70,0 64,0

Obs.: dados obtidos a partir de peixes eviscerados.
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TABELA II

Dados relativos &s andlises quimicas mensais da carne e liquidos de cobertura, das conservas de cavala, serra

e camurupim, em leite de coco e em olecs de algodao e de babacu.

Anilises da carne

Anjlises do liguido

de cobertura

Meses umidade | proteina | gordura cinza | acidez | H ' acidez H
% % 2 % % | P % P
cavala em leite de cdeo
10 66,7 26,6 29 37T {05 | 5,6 0,4 5,6
90 66,8 26,2 33 3,7 | 0,5 | 5,6 0,6 5,6
30 66,5 26,3 4,0 3,2 | 0,5 ‘ 5,7 — —
40 6,7 26,1 4,3 29 | 07 5,6 0,7 5,7
5.0 66,4 26,0 4,1 34 | 0,6 | 9,6 0,7 5,7
6o 66.2 26,4 40 3,0 : 0.6 | 5,7 0,5 57
cavala em dleo de algodao
1.0 67,7 27,1 3,8 38 0,6 | 6,1 0,5 —
20 66,4 27,1 ) 2,9 0,6 6,1 0,5 —_
3o 66,0 27,0 3,9 3,0 0,6 6,1 0,5 —
40 67,0 24,0 6,2 2,7 0,6 6,1 0,2
50 67,0 23,8 6,0 3,1 0,6 6,1 U,3 —
6.0 67,0 251 | 44 2,8 0,6 6,1 0,4 —
cavala em o6leo de babacu
10 64,5 i 285 | 34 3,1 0.8 6,1 0,5 —
2.0 67,5 | 243 | y 3,0 0,8 6,1 0,5 —
30 670 | 253 | 4,0 3,1 0,6 6,1 0,5 —
40 68,0 i 244 \ 4,9 2,7 | 0,6 6,2 0,3 —
5.0 68,0 i 250 | 42 27 | 6T 6,1 0,3 —
6.0 68,0 | 24,0 | 3,8 3,0 | 0.7 | 5,9 0,5 —
serra em leite de coco
10 68,9 | 239 3.3 38 0,5 5,6 0,4 56
20 68,0 i 23,7 6,3 2,0 0,7 5,6 0,7 5,6
3o 69,9 I 23,7 2,7 3,2 0,5 5,6 — -
40 68,0 23,7 5,8 2,4 08 5,7 0,7 5,7
5.0 69,7 23,4 3,7 3,2 0,7 5,7 0,6 5,8
6.0 68,0 23,7 32 2,9 0,6 5,8 0,6 5,8
serra em 0leo de algodio
10 70,0 24,3 3,1 2,5 0,5 6.4 0,5 —_
20 69,4 25,3 2,9 2,4 0,5 6,0 0,5 —
3.0 69,9 24,3 32 2,5 0,5 6,2 0,5 —
42 68,0 26,1 2,7 2,6 0,6 6,3 0,3 —
5.0 66,9 27,0 31 3,0 0,6 6,2 0,3 —_
8.2 70,0 23,1 3,0 2,9 0,6 6,2 0,4 —
serra em dleo de babacu
1.0 68,5 245 4.6 2,3 I 0,6 | 6,3 0,5 —
2.0 £9.4 25,0 3,0 2,5 0,6 6,1 0,5 —
3.0 69,9 24.0 40 2,1 0,6 6,1 0,5 —_
40 66,0 26,3 51 2,6 0,6 6,4 0,3 —
5.0 66,0 24,2 6,3 2,9 0,6 6,3 0,3 —
6.2 64,2 243 5,2 3,0 0,6 6,2 0,5 —
camurupim em leite de c6co
10 68,5 ~ 25,9 2,2 3,4 | 0,5 5,6 0,4 517
2.7 67,5 23,3 59 3.3 | 05 5,7 0,7 5,7
3.0 67,5 l 25,7 38 3,0 0,7 5,7 — —
49 67,0 23,5 6,3 32 0,7 5,8 06 5,6
5.0 67,0 \ 253 | 46 3,0 0,7 5,6 0,7 5,7
6.2 67,0 245 | 3,2 3,8 0,7 5,6 0.6 57
camurupim em o6leo de algoddo
10 64,2 i 28,5 45 2,8 0,5 6,2 0,5 —
20 66,2 J 28,3 5 3,0 0,5 6,1 0,5 —
30 66,5 ; 26,9 36 3,0 0,5 6,1 0,5 _
4° 65,0 | 26,0 6,0 3,0 0,6 8,2 0,2 —
52 65,0 260 | 5,4 35 0,6 6,2 0,3 _
6o 66,2 270 | 54 32 06 6,2 04 —
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camurupim em dleo de babacu

10 644 | 295 | 33
20 664 | 262 | 43
3.0 660 | 261 | 49
40 657 . 265 | 61
5.0 663 | 240 | 638
6.0 664 | 247 | 52

2,8
3,0
3,0
24
2,8
3,0

i 05 l 8,2 05 | —
i 05 6,0 05 | —
| 05 | 61 05 | —
i 06 | 62 03 |

06 | 62 02 | —
| 06 | 65 05 | —

meses de estocagem, admitindo-se que os
mesmos sejam provenientes de contaminagio
ocasional. Morais (1971) , afirma que os cocos
sdo orgahismos predominantes da flora micro-
biana dos produtos marinhos enlatados, e que
os mesmos sio facilmente destruidos pelo
calor.

O exame organoléptico dos enlatados de
cavala, serra e camurupim, em leite de cbco ¢
em dleos de algodfo e de babacu, mostrou para
todos os lotes, durante todo o periodo de esto-
cagem, odor muito agradavel, sabor excelente
e textura uniforme. Os produtos elaborados
em leite de coco tiveram melhor apresentacio,
palatabilidade e originalidade, quandc com-
parados com os precessados em 6leo de algo-
dédo ou de babacu.

Com relagio aos recipientes, ndo foram
evidenciados fenémenos de sulfuracao e cor-
rosdo, o que vem demonstrar a eficiéncia da
camada protetora interna de verniz de epox.

Os dados referentes &s andlises quimicas
da carne de cavala, serra e camurupim, bem
como dos liguidos de cobertura dos enlatados,
sdo apresentados na tabela II.

Com respeito as espécies, liquidos de co-
bertura e tempos de estocagem, os valores de
umidade, proteina, gordura e cinza nio apre-
sentaram grandes diferencas. Para a acidez,
observou-se um equilibrio relativamente es-
tavel para os produtos enlatados em leite de
cOco, 0 que nao se verificou, com a mesma in-
tensidade, nas demais conservas, provavelmen-
te pela baixa acidez dos 6leos comerciais uti-
lizados.

O pH da carne em leite de cdco nao apre-
sentou variagbes sensiveis, sendo sempre mais
baixo do que o das conservas em 6leos de algo-
ddo e de babacu, nas quais também n#o se
observou importantes variagoes. Segundo Far-
ber (1965), o pH tem pouca ou nenhuma
significacdo, como indicador do frescor do
pescado.

CONCLUSOES

1 — Em condigdes experimentais de labo-
ratorio, as conservas de cavala, serra e camu-
rupim, elaboradas em leite de coco e em 6leos
de algodao e de babacu, apresentaram rendi-
mentos médios da ordem de 66,5, 66,6 ¢
64,0% , respectivamente,

2 — Nio foi constatado abaulamento em
nenhuma lata de conserva, apds a incubacio
das amostras, em estufa bacteriologica a 379C ,
durante 15 dias.

3 — Os testes bacteriolégicos efetuados
nas amostras submetidas & incubacio nfo evi-
denciaram a presenca de anaerobios, colifor-
mes e Estreptococcus faecalis,

4 — Com relagéo ao aspecto organoléptico,
todos os produtos apresentaram odor muito
agradavel, sabor excelente e textura uniforme.

5 — Nio foram observados fenémenos de
sulfuracdo e corrosdo das latas, apos a reti-
rada do conteudo.

6 — Durante o periodo de estocagem nio
se processaram variacoes quimicas considera-
veis, nos produtos elaborados.

7 — As conservas em leite de coco pos-
suem melhor apresentacio e palatabilidade.

SUMMARY

This paper deals with the canned pro-
ducts of king mackerel, Scombercmorus ca-
valla (Cuvier); Scomberomorus maculatus
(Mitchill) and of tarpon, Tarpon atlanticus
(Valenciennes), in coconut milk and cotton
seed and babassu oils.

The bacteriological, organoleptical and
chemical aspects of the finished products were
examined monthly, during a six month period.

The bacteriological analysis were maile
on randon samples which had previously been
incubated at 370C for 15 days.

The finished products were caracterized
according to odour flavour and texture.

Humidity, protein, fat, ash, acidity and
pH were determinated on the .meat; acidity
and pH on the coconut milk; and acidity on
the cotton and babassu oils.

The following conclusion were drawn:

1 — Under experimental laboratory con-
dictions canned king mackerel, spanish
mackerel and tarpon, prepared in coconut
milk, cotton seed and babassu oils, gave the
following average yields: 66.5% , 66.6% and
64.0% , respectively.

2 — No bulging of the cans were observed
during the incubation period of the samples
processed at 37°C for 15 days.

3 — The bacteriological tests on the sam-
ples subjected to the above incubation did not
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show the presence of anaerobic, coliforms and
Streptococcus faecalis Andrewes & Holder.

4 — All products presented agreable
odour, excellent flavour and uniform texture.

5 — Sulfuration and corrosion were non-
existent in the cans after removal the con-
tents.

6 — No considerable chemical variations
were evident in the finished products, during
the storage period.

7 — All canned products in coconut milk
presented a better flavour and aspect than the
others in oils.
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