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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade de sardinhas em conserva comercializadas em
Sdo Luis — MA, em fungfo da legislagdo vigente, 2014. Foram analisadas e tratadas cem (100)
latas de sardinhas em conserva (peso 125g) pertencentes as marcas: Pescador, Gomes da Costa,
Coqueiro, Palmeira e Rubi em 6leo e em molho de tomate, onde verificou-se os seguintes itens:
rotulo (ROT), embalagem (EMB), peso liquido (PL), peso drenado (PD), peso do meio de
cobertura (MC), qualidade da carne (QL) e quantidade de peixes por lata (n), assim como foram
analisadas sensorialmente as conservas de sardinhas em 6leo e molho de tomate utilizando-se
de parametros como: Sabor, Odor, Textura e Cor. Os maiores problemas encontrados foram a
presenca de visceras, pesos abaixo ou acima do declarado, falha na impressdo do lote e da
validade, presenga de peritonio, presenga de ovas fragmentadas e ferrugem na parte externa da
lata. As caracteristicas sensoriais estdo entre os principais determinantes da aquisicdo,
consumo, aceitagdo e preferéncia dos produtos alimenticios. A aceitabilidade da sardinha em
6leo e molho de tomate foi avaliada por 20 provadores néo treinados em ambiente laboratorial
através de uma ficha com escala hedonica de quatro pontos. Observou-se que 95% dos
julgadores possuiam o hébito de comer sardinha em conserva. Este estudo permitiu observar a
grande aceitabilidade da marca B1 para sardinhas em 6leo e da marca D2 para sardinhas em
molho de tomate, que apresentaram percentual de “Muito bom” para todos os atributos

avaliados.

Palavras-chave: pescado, beneficiamento, industrializa¢do, analise sensorial.



ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the quality of canned sardines sold in S&o Luis - MA,
according to the prevailing laws in 2014 were analyzed and treated one hundred (100) canned
sardines (weight 125g) belonging to brands: Pescador, Gomes da Costa, Coqueiro, Palmeira
and Rubi in oil and tomato sauce, where it was found the following items: label (ROT),
packaging (EMB), net weight (PL), drained weight (WW), weight of the covering medium
(MC), meat quality (QL) and number of fish per can (n) and were analyzed sensory canned
sardines in oil and tomato sauce using parameters such as: Taste, Odor, Color and Texture the
major problems encountered were the presence of viscera weights above or below the stated,
fails to print the lot and validity, the presence of the peritoneum, the presence of fragmented
eggs and rust on the outside of the can. The sensory characteristics are among the key
determinants of acquisition, consumption, acceptance and preference of food products.
Acceptability of sardines in oil and tomato sauce was rated by 20 untrained in laboratory
environment through a plug with four-point hedonic scale. It was observed that 95% of the
judges had the habit of eating canned sardines. This study allowed us to observe the wide
acceptability of the brand sardines in oil for B1 and D2 for brand sardines in tomato sauce,

which showed the percentage of "Very Good" for all attributes.

Keywords: fish, processing, industrialization, sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

O pescado € um alimento rico em proteinas, minerais, vitaminas e possui facil digestéo,
porém ¢ altamente susceptivel a deteriora¢do (FRANCO & LANGRAF, 2005), devido a isso,
a procura por alimentos prontos para o consumo e o novo perfil do consumidor, se fez
necessario o desenvolvimento de tecnologias que tornem mais pratico o consumo do pescado
(RESENDE, 2010), fato notoério em diversos paises do mundo, especialmente no Brasil.

O Brasil tem potencial pesqueiro como poucos paises do mundo, pela quantidade de
aguas maritimas e continentais (FAO, 1988), porém, sua producdo e consumo ainda sdo baixos.
Assim sendo, uma das formas de estimular o consumo, ¢ a utilizagdo de produtos elaborados e
com melhores formas de apresentacdo visto que o consumidor exige alimentos de preparo
répido e facil (SANTOS et al., 2007), como por exemplo, as sardinhas em conserva, cuja
facilidade de preparo a torna um produto popular.

No Brasil, a produgdo de pescado ainda € pouco representativa, porém apresenta
tendéncia de crescimento nos ultimos anos, a espécie de peixe mais abundante e um dos
recursos pesqueiros marinhos mais importantes é a sardinha - verdadeira (Sardinella
brasiliensis), destacando-se os estados do Rio de Janeiro e Santa Catarina como os maiores
produtores, seja sob a forma in natura ou industrializada (conserva) (Katsuragawa et al., 2006).

As sardinhas sdo peixes de pequeno porte, com geralmente 10-25 cm de comprimento,
de corpo lateralmente comprimido e prateado, habitam aguas costeiras, entrando em baias e
estuarios, formam grandes cardumes em até 100 metros de profundidade e se alimentam de
plancton (WHITEHEAD, 1985).

As sardinhas estdo insertas na ordem ordem Clupeiformes que apresentam duas familias
mais importantes: Clupeidae e Engraulidae. Estes peixes ocorrem nos mares temperados,
tropicais e subtropicais. A familia Clupeidae inclui os representantes mais importantes para a
pesca, como as espécies do género Sardina na Europa, Sardinops nos oceanos Pacifico e Indico,
e Sardinella que € largamente distribuido ao redor do mundo: Oceano Atlantico e Indo-Pacifico,
sendo um dos géneros dominantes na pesca extrativa em todo o mundo. Esses trés géneros sdo
muito parecidos e, portanto, as espécies sdo consideradas, genericamente, como sardinhas
(SOMMER, 1999).

Segundo Chagas et al. (2010), como o periodo de manutencdo da qualidade do peixe
cru € curto, pois possuem enzimas responsaveis por sua deterioragdo, um numero muito grande

de espécies marinhas e de agua doce vem sendo enlatadas, dentre eles destaca-se a sardinha,
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pois seu custo é menor do que outros peixes, além disso, encontra boa aceitacdo em todas as
camadas da populagdo brasileira, tanto in natura quanto industrializada e pode ser encontrada
em qualquer lugar do Brasil (SOMMER, 1999).

O enlatamento tem como objetivos principais, a preparagdo de um produto de boa
qualidade capaz de ser armazenado durante um tempo razoavel, ser de facil preparo, ser
transportado facilmente e ndo necessitar de refrigeracdo. Pertence a uma das categorias mais
importantes na tecnologia de preserva¢do do pescado para consumo humano. Durante este
processo que envolve um intenso tratamento térmico em etapas de cozimento e esterilizacdo, a
natureza da matéria-prima sofre significativas alteragdes, originando produtos com diferentes
caracteristicas sensoriais (GONCALVES, 2004).

O processo de enlatamento e esterilizagdo do pescado tem por finalidade a obtengéo de
um produto processado, de modo que o mesmo possa ser consumido sem riscos a saide. Tem
como principio a inativagdo de enzimas e bactérias pelo calor, evitando dessa forma a sua agéo
deteriorativa (KAI, 1980). A qualidade da conserva depende nédo s6 das condi¢des de processo,
mas também da matéria-prima utilizada, no entanto, alguns parametros estipulados pela
legislagdo sofrem influéncia do processamento (GOMES, 2006).

Os produtos de pescado acondicionados em embalagem metalica, em relacdo as
caracteristicas sensoriais, apresentam estabilidade e vida de prateleira longa, mesmo
armazenados em temperatura ambiente. Essas caracteristicas sdo mais estaveis quando, ao
produto elaborado, é adicionado 6leos ou molho de tomate (BRESSAN, 2001). A industria
brasileira apresenta estes produtos em diferentes liquidos de cobertura: ao natural (salmoura
fraca), em 6leo comestivel e em molho (BRASIL, 2010).

Diante desse quadro, fica evidente a necessidade de um efetivo controle de qualidade
que possibilite a diminui¢do das fraudes em relagdo a identidade e qualidade, bem como em
relagdo as propriedades reoldgicas do produto, pois, havendo um controle de qualidade efetivo,
menor sera o risco de contaminagdo, fraude e consequentemente, de prejuizos a satude publica,
sendo entdo oportuno estimular a criagdo de campanhas informativas para o consumidor,
esclarecendo sobre as caracteristicas de fabricag¢do das sardinhas em conserva.

Nesse contexto, este estudo teve como objetivos, avaliar a qualidade de sardinhas em
conserva mais comuns comercializadas em S&o Luis - MA em fungéo da legislagdo vigente.
Para tal foram analisadas as sardinhas pertencentes as marcas: Pescador em 6leo, Pescador em

molho de tomate, Gomes da Costa em 6leo, Gomes da Costa em molho de tomate, Coqueiro
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em Oleo, Coqueiro em molho de tomate, Palmeira em 6leo, Palmeira em molho de tomate, Rubi
em O6leo e Rubi em molho de tomate; verificar os seguintes itens: rotulo (ROT), embalagem
(EMB), peso liquido (PL), peso drenado (PD), peso do meio de cobertura (MC), qualidade da
carne (QL), quantidade de peixes por lata (n); avaliar sensorialmente as conservas de sardinhas

em 6leo e molho de tomate utilizando-se de pardmetros como: Sabor, Odor, Textura e Cor.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Qualidades nutricionais

A sardinha ¢ uma espécie que apresenta concentragdes significativas de proteinas de
alto valor biologico, conferindo-lhe caracteristicas nutricionais e funcionais favoraveis
(PEREIRA e TENUTA, 2005). Apresenta concentragdes significativas de trés tipos de acidos
graxos: Omegas 3, 6 e 9, essenciais para o organismo e que trazem beneficios a saide, assim
como a praticidade de ser um alimento pronto para o consumo, como no caso da conserva.
Estudos mostram que a sua ingestdo regular reduz o risco de infarto e o nivel de triacilglicerdis
séricos, além de auxiliar na prevencdo de diabetes, osteoporose e enxaquecas (TARLEY, 2004).

Chitra e Radhakrishnan (2012) ressaltam que a sardinha caracteriza-se por apresentar
uma varia¢do sazonal na sua composi¢do nutricional, pois, no verdio apresentam maior reserva
lipidica, importante para a época reprodutiva e apds este periodo, ocorre a fase “magra”, que
acontece durante o inverno e a primavera (dezembro, janeiro, fevereiro, abril) (MARIN et al.,
2010). De acordo com Granja (2013), a composig¢éo lipidica da sardinha difere dentro de um
conjunto de fatores, como a espécie, idade, o estado de maturagdo sexual, caracteristicas do
ambiente envolvente como temperatura e salinidade, qualidade e abundancia de alimento

disponivel como também da atividade fisica do animal.

2.2 Producio e comércio de sardinhas em conserva

A captura da sardinha destinada ao consumo humano no Brasil, iniciou-se a partir de
1910 por pescadores espanhois e portugueses estabelecidos na cidade do Rio de Janeiro e pode
ser considerada a primeira espécie capturada em escala industrial. Esses pescadores
introduziram o uso da rede de arrasto e forneceram a matéria-prima para as primeiras industrias
de conservas instaladas no Brasil (MARTINS, 2006).

O mercado de conservas de sardinha no Brasil é estimado em 120 mil a 140 mil
toneladas por ano (ABIA, 2013). As ultimas capturas nacionais oficialmente registradas pelo
Ministério da Pesca e Aquicultura sdo de 2010, quando registraram volume de 62.134 toneladas
capturadas entre o estado do Rio de Janeiro e Santa Catarina (MPA, 2013). Todavia, dados
organizados pelas instituigdes envolvidas com toda a cadeia produtiva mostram um crescimento
dos volumes de captura sucessivos que apontam valores da ordem de 98 mil toneladas para

2013 (ABIA, 2013). Como as capturas nacionais ndo sdo suficientes para o abastecimento do
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mercado, € necessario que se faga a importagéo, seja de matéria-prima congelada ou produto
acabado. Marrocos e Oma foram os paises responsaveis por mais de 96% das importagdes de
matéria-prima congelada no ano de 2013, ja para produto acabado as importagdes foram de
13.390 toneladas, tendo como principal origem (67% do total) a Tailandia
(ALICEWEB/MDIC, 2013).

Atualmente, a sardinha (Sardinella brasiliensis) responde por dois ter¢os do mercado
nacional de peixes em conserva, o qual faturou R$ 2,27 bilhdes em 2009, o que corresponde a
3,7% do faturamento total do comércio de produtos de proteina animal (carnes e derivados,
suinos e pescados) cerca de R$ 60,8 bilhdes. O que demonstra a importancia e a respeitabilidade
do setor de conservas de pescados para a industria da alimentagdo (EMBRAPA, 2014).

Abrado (2010) ao analisar a dimensdo das industrias de conservas brasileiras verificou
que existem no Pais seis industrias processadoras que geram 20 mil empregos diretos e indiretos
(Captura: 3.200 / Estaleiros, Logistica e Distribui¢do: 12.500 / Industria: 4.300), arrecadam R$
2 bilhdes (correspondente a 50% da industria de pescados), R$ 193 milhdes de receita gerada
para industrias conexas (ago: R$ 128 mil/ papeldo: R$ 11,2 mil / 6leo de soja: R$ 39,4 mil /
molho de tomate: R$ 14,4 mil), 120 mil toneladas de produgdo fisica e R$ 400 milhdes de
investimento nos ultimos cinco anos.

Jablonski et al. (1997) ressaltaram que o processamento de sardinhas em lata atinge
cerca de 1.455.000 latas/dia, o que corresponde a 275 toneladas de sardinha por dia. Estima-se

que, anualmente, sejam consumidas 72.600 toneladas de sardinhas em lata.

2.3 Processo de transformac¢ao em conserva

O processamento industrial para o enlatamento de alimentos originou-se entre o final do
século XVII e o inicio do século X VIII quando o cientista francés Denis Papin fez experimentos
rudimentares com vapor para cozimento e acondicionamento de alimentos. Porém, o marco
deste processo € o trabalho do confeiteiro parisiense Nicolas Appert que, no final do século
XVIII, aperfeicoou um sistema de conservagdo de alimentos que sofreu alteracdes com a
escolha de novas combinag¢les de metais para compor as latas de armazenamento. Porém,
Appert ndo enlatou pescado. As primeiras conservas de pescados foram produzidas por Joseph
Colin em 1824 ou Blanchar de Lorient em 1825. Apds essas experiéncias e o patenteamento da

conserva em lata em 1823 por Peter Durand, na Inglaterra, as folhas estanhadas foram
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consideradas as mais adequadas para o enlatamento do pescado (REES e BETTISON, 1994;
PEDROCCO, 1998).

O pescado foi se constituindo socialmente em alimento desde pelo menos 8.000 a.C,
com uma divisdo do trabalho absolutamente espontinea (PERLES, 1998). Passando pelos
primeiros e rudimentares modos de conservagdo como secagem a mais ou menos 4.000 a.C
(ORNELLAS, 2000) e depois de uma longa e diferenciada trajetoria no tempo e no espago, que
incluia disputas dos territorios de pesca, o pescado tornou-se efetivamente matéria-prima para
a industria de alimentos desde 1830 (REES e BETTISON, 1994).

O setor da industrializagdo do pescado, especificamente o da conserva, originou-se na
Europa (SILVA e SPOLLE, 2014). Em 1864, com a ligacdo ferroviaria entre o Porto e Lisboa,
foi possivel a obtengéo de matérias-primas em elevada escala e a distribui¢do do produto final,
fator essencial para a construcdo e implementacdo em vdrias zonas do litoral portugués de
unidades fabris dedicadas a fabricacdo de conserva de peixe, especialmente de sardinha. Em
1865 se estabeleceu em Portugal, mais propriamente em Vila Real de Santo Anténio, a primeira
fabrica de conservas de atum. E s6 quinze anos mais tarde, em Setubal, por iniciativa de um
industrial francés atraido pela abundancia de sardinha na costa portuguesa, foi fundada a
primeira fabrica de conservas de sardinha, que viria a dar fama a Portugal (TATO, 2008).

No inicio da Primeira Guerra Mundial, Portugal colocou-se como o principal produtor
mundial de conservas de peixe (RIBEIRO, 2009), exportando em 1913, 24.554 toneladas de
conservas de sardinha, valor superior ao de paises como a Franga e Espanha (CORDEIRO,
1989). Orientada desde os seus primérdios para os mercados de exportagdo, em virtude do
insignificante peso do consumo de conservas do mercado interno, a industria das conservas de
peixe foi um dos setores mais dinamicos da economia portuguesa (FARIA, 2011).

O processo de transformagdo do pescado em conserva ocorreu devido aos peixes, por
serem oriundos do meio aquatico, estarem sujeitos a uma deterioracdo rapida e acentuada,
realizada ndo so6 por fatores externos como pela propria microflora, ap6s o fim do rigor mortis.
Apbs a morte do animal, os mecanismos de defesa, existentes na pele, intestinos e guelras, que
outrora eram essenciais e ativos no controle e combate ao desenvolvimento e proliferagdo dos
microrganismos, deixam de estar presentes. O que resulta em mudangas nas caracteristicas
organoléticas designadas normais do organismo, como a altera¢do no odor, cor e textura

(MONRAIA et al., 2006).
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De acordo com Huss (1999), o pescado de origem marinha contém em sua estrutura
compostos nitrogenados ndo proteicos como o 6xido de trimetilamina (OTMA). O OTMA ¢
um composto osmorregulador que apresenta variacdo sazonal em sua quantidade e, por a¢do do
calor, se decompde formando bases volateis como a trimetilamina, consecutivamente forma-se
a dimetilamina e por fim a amodnia, provocando aumento do pH na musculatura. Estas bases
também podem ser formadas por a¢do enzimatica ou microbiana apds a morte do peixe. Elas
sdo conhecidas como bases volateis totais ou BVT. Ainda no pescado armazenado sob
congelamento pode ocorrer a formagéo de dimetilamina e formaldeido por agéo enzimatica.

Os microrganismos e as enzimas podem ser controlados através de tratamento térmico.
As enzimas inativadas ndo voltam a atuar, mas os microrganismos podem vir a contaminar o
produto se o tratamento de temperatura néo for realizado por um tempo adequado, se a cravagéo
da lata for imperfeita, se a embalagem sofrer danificagdes antes ou apds o tratamento térmico
ou ainda se o resfriamento do produto for ap6s a esterilizagdo (GUERREIRO, 2009).

Devido ao répido processo de deterioragéo e ao odor caracteristico do peixe in natura
na geladeira reduzirem a aquisi¢do desta carne pelo consumidor, se fez necessario o
desenvolvimento de tecnologias que tornem mais pratico o consumo de peixe, mostrando-se o
produto enlatado, uma alternativa acessivel e pratica (RESENDE, 2010).

Segundo Capatti (1998), a verdadeira lata de peixe ndo tem cheiro de mar nem de metal,
mas contém um alimento particular: a sardinha cozida mergulhada no 6leo, gorda, sem cabeca,
inodora e inalteravel. De acordo com as caracteristicas sensoriais, os produtos de pescados
acondicionados em embalagem metalica apresentam longa vida de prateleira e maior
estabilidade que os demais, dependendo dos molhos e condimentos utilizados para obter o
produto final, podem ter prazos de validade de até cinco anos mesmo armazenados em

temperatura ambiente (BRESSAN 2001).

2.4  Fluxograma do processamento

Para ser considerado conserva, o produto deve ser elaborado a partir de matéria-prima
fresca ou congelada, acrescida ou ndo de liquido de cobertura, acondicionada em recipiente
hermeticamente fechado o qual sofrera tratamento térmico, quando se realiza a esterilizagéo do
produto (BRASIL, 2010).

De acordo com o RIISPOA (1952), entende-se por "fabrica de conservas de pescado" o

estabelecimento dotado de dependéncias, instalagdes e equipamentos adequados ao
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recebimento e industrializa¢do do pescado por qualquer forma, com aproveitamento integral de
subprodutos ndo comestiveis.

De acordo com o RTIQ, ¢ denominado conserva de peixe o alimento elaborado a partir
de matéria-prima fresca ou congelada, descabecada, eviscerada (com exce¢do de gbdnadas e
rins) e sem nadadeira caudal, acrescido de meio de cobertura, acondicionado em um recipiente
hermeticamente fechado, e que tenha sido submetido a um tratamento térmico que garanta sua
esterilidade comercial. A matéria-prima deverd ser uma das espécies da familia Clupeidae:
Sardinella janeiro (=S. brasiliensis), Sardinella aurita, Sardina pilchardus, Sardinops sagax e
suas linhagens (S. melanostictus, S. neopilchardus e S. caeruleus), Opisthonema oglinum e
Opisthonema libertate (BRASIL, 2010).

O RTIQ fixa a classificagdo das conservas segundo a sua forma de apresentacdo, tais
como descabecada e eviscerada, filé, medalhdo ou posta, pedago, picado, massa (pasta) e outras
formas de apresentagdo, desde que previamente aprovadas pelo drgdo competente com base em
legislacdo especifica. A designagdo de venda do produto quanto & espécie de pescado
processada devera atender as seguintes denominag¢Ges: Sardinha (reservado exclusivamente
para as espécies Sardinella janeiro, S. aurita e Sardina pilchardus), Sardinha do Pacifico
(reservado para a espécie Sardinops sagax e suas linhagens: S. melanostictus, S. neopilchardus
e S. caeruleus) e Sardinha-laje (reservado para as espécies Opisthonema oglinum e O. libertate),
a inclusdo de qualquer outra espécie da familia Clupeidae podera ser admitida apos parecer
conclusivo do 6rgdo competente (BRASIL, 2010).

De acordo com a Portaria n° 22 de 2011, o nome do produto deve ser composto da
espécie, da sua forma de apresentagdo e do meio de cobertura quando utilizado. O
descabegamento e a eviscerag@o sdo etapas comuns a todas as conservas de sardinha, sendo
dispensada a citagdo desta forma de apresenta¢cdo no nome do produto. Deve constar também
do nome do produto se a matéria-prima tiver sido defumada ou em aposto explicativo se a
matéria-prima tiver sido aromatizada com sabor de defumado.

Existem varia¢des nas fases da linha de produgdo e de acordo com cada empresa, mas
ha uma linha de produgdo genérica, segundo Machado (1984), a sequéncia adotada sera: selegdo
do pescado; tratamento do pescado; lavagem; acondicionamento em latas; pré-cozimento;
adicdo do liquido de cobertura; fechamento das latas; esteriliza¢do; rotulagem; e estocagem. O
inicio do processo ¢ conhecido nas empresas como recep¢do, em que a matéria-prima deve

atender as disposi¢des do RTIQ para peixe fresco.
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2.4.1 Recep¢des da matéria-prima

O processo de transformag¢do em conserva engloba uma série de processos complexos
que em sintonia forma a conserva que vemos nos principais mercados. O primeiro passo
compreende a compra do pescado e o seu transporte para a fabrica em caminhdes frigorificos
certificados que consigam assegurar a manuten¢do da temperatura de refrigeragdo do pescado
até a fabrica (CODEX ALIMENTARIUS, 2004).

Numa primeira etapa faz-se a avaliagdo do grau de frescura do pescado fresco quando
da sua chegada a fabrica de conservas. A frescura € assumida como o principal critério relevante
para a aceitacdo ou rejei¢do do produto (NUNES et al., 2007).

Para Machado (1984), como ocorre a destruigdo de todos 0os micro-organismos vivos, e
ha o fechamento hermético do recipiente, este processo evita toda e qualquer nova
contaminagéo deste produto, tornando-o passivel de consumo por um longo periodo de tempo.
O grande ponto de preocupagdo € o processo térmico, pois o calor aplicado deve ser suficiente
para efetuar a esterilizacdo do produto sem alterar as caracteristicas organolépticas, evitando
um cozimento excessivo.

Apo6s a recepcdo e entrada do produto na industria, € realizado um tratamento no
pescado, que pela defini¢do de Machado (1984), esta etapa compreende a remogao das escamas,
remogdo de cabega, visceras e nadadeiras. E a separagdo da parte ou partes que realmente sejam
aproveitaveis para comporem o enlatado. Estas etapas podem ser executadas mecanicamente
através de um sistema de succdo apds cortes iniciais, porém, o problema dessa mecanizagéo ¢é
quando a matéria-prima ndo se apresenta padronizada quanto ao tamanho, podendo ficar partes
indesejaveis da cauda ou cabega. Estes processos também podem ser realizados manualmente,
o que leva uma maior manipulagdo e consequentemente, ocorre um maior risco de
contaminagdes.

A exigéncia sobre caracteristicas finais obtidas nesta etapa pode ser vista no RTIQ de
conservas de sardinhas, Portaria n°406/2010, onde fica determinado como defeito maior a
presenga de 60% de sardinhas com cauda e defeito menor a presenga de caudas em 30% a 60%

das sardinhas (BRASIL, 2010).
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2.4.2 Descabegcamento, eviscera¢do, remogdo da nadadeira e lavagem

O corte respectivo a remogdo da cabega, nadadeira caudal e visceras pode ser realizado
de forma manual ou com o auxilio de maquinas de corte (FAO, 1988). O operador faz um corte
incompleto do dorso em direcdo ao ventre, junto do opérculo; sem acabar o corte, puxa as
visceras, que saem agarradas a cabega. Ficam na cavidade abdominal as ovas e o rim. No
descabegamento e evisceragdo a maquina, é necessario colocar as sardinhas manualmente nos
alvéolos individuais, orientadas com a cabega e o dorso para o lado da lamina. O procedimento
mecanizado é exatamente 0 mesmo: a maquina efetua um corte incompleto e um sistema de 2
rolos arranca a cabega e as visceras. H4 maquinas com uma ldmina adicional para o corte
simultaneo das caudas, mas s@o pouco usadas devido a dificuldade na calibragdo e porque é
preciso acertar o tamanho dos peixes no enlatamento, pelo que é facil cortar as caudas nesta
fase (VAZ-PIRES, 2006). Seguindo o fluxograma, é feita uma lavagem do pescado que tem
como objetivo remover restos sanguineos, escamas e outras impurezas, diminuindo

consideravelmente a carga bacteriana inicial MACHADO, 1984).

2.4.3  Enlatamento

Posteriormente, a préxima etapa do processamento é o acondicionamento em latas, que
¢ uma operagdo da qual pode afetar a reacdo do consumidor, ao abrir o enlatado para consumo.
Pedagos pequenos, soltos, muitos espagos vazios e outras imperfei¢des, podem contribuir para
um visual desagradavel (MACHADO, 1984).

Como se trata de uma fase que antecede imediatamente ao fechamento das latas, o
liquido de cobertura deve ser aquecido a 80°C antes de ser adicionado a conserva. Isso se torna
necessario por dois motivos basicos: provocar aquecimento prévio do produto, o que redundara
em economia de energia no processo de esterilizagdo e criar um vacuo parcial, desejavel,
quando do fechamento das latas (MACHADO, 1984).

De acordo com a Norma do Codex (1981) para Sardinhas e Produtos Analogos em
Conserva, a apresentacdo visual do produto se torna obrigatdria para comercializagdo nos
mercados nacional e internacional, devendo haver em cada lata ao menos dois peixes.

O fechamento das latas é realizado mecanicamente por meio de recravadeiras, que
mantém o pescado enlatado isolado do meio externo. O padrdo de cravacdo das embalagens

devera ser verificado regularmente para cada recravadeira. O ideal é realizar analises didrias da
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qualidade da recravagdo, que consiste no fechamento hermético da lata, obtido pela realizagéo
de dobras nas abas da tampa e do corpo da mesma. Possiveis imperfei¢cdes na junta cravada
podem levar a contaminagdo do produto e a perda do mesmo durante o transporte e a
comercializagio. E esta etapa que garante a manutencdo da esterilidade do produto, e torna
possivel a extensa durabilidade do mesmo, sendo considerada um ponto critico de controle

(ARGENTA,2012).

2.4.4 Esteriliza¢do

A esterilizagdo pelo calor ¢ o tratamento em que o alimento é aquecido a uma
temperatura relativamente elevada durante variados periodos de tempo, suficientes para a
destrui¢do de microrganismos e inativag¢do de enzimas capazes de deteriorar o produto durante
o armazenamento (SILVA, 2000).

Imediatamente ap6s o fechamento das latas, € realizada a esterilizacdo das mesmas,
através do calor associado ao tempo. Utilizam-se temperaturas superiores a 121°C, por um
tempo variavel, dependendo do tamanho da lata, do tipo de produto e outros fatores, estes
parametros sdo calculados com base no conhecimento da resisténcia térmica de microrganismos
e componentes dos alimentos, de modo a obter alimentos seguros do ponto de vista de satude
publica e estaveis a temperatura de armazenamento (MACHADO,1984).

De acordo com Bressan (2001), na esterilizagdo comercial de alimentos acondicionados
em recipientes metalicos, o vapor saturado € utilizado frequentemente. Durante o periodo de
aquecimento, o vapor se condensa na superficie da lata aumentando valores de condugio
térmica superficial. Isto supde uma elevada taxa de transferéncia de calor do meio aquecido,

através da parede da lata, e o alimento.
2.4.5 Rotulagem

Em seguida ¢ feita a rotulagem, sendo que o roétulo € toda inscrigdo, legenda, imagem
ou toda matéria descritiva ou grafica que seja inscrita, impressa, litografada, gravada em relevo,
ou litografada ou colada sobra a embalagem do alimento. A rotulagem deve apresentar
informagdes pertinentes ao produto, a empresa e que possibilitem o “recall”, tais como o0 nome
verdadeiro do produto, com o nome comum da espécie; o meio de cobertura; o nome da firma

responsavel (e, se houver), que fez parte do processamento do produto; o carimbo oficial da
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inspec¢do federal; a natureza do estabelecimento, de acordo com classifica¢do oficial prevista; a
localizag@o do estabelecimento, especificando municipio e estado, facultando-se declaragdo de
rua e numero; as datas de fabricacéo e validade; a marca comercial do produto; os pesos liquido
e bruto; a formula de composicéo/ lista de ingredientes; a especificacdo “Induistria Brasileira™;
as informagdes nutricionais; e o nimero de lote, quando a identificagdo ndo for apenas pela data
de fabricagdo (BRASIL, 1952).

Por fim, os produtos sdo estocados, devendo permanecer em estoque por, no minimo,
dez dias em temperaturas entre 35°C e 37°C antes da expedicdo, isto ocorre para que seja
possivel perceber qualquer alteragdo como estufamentos, vazamentos, etc.; além destes dias em
que todos os enlatados produzidos ficam armazenados, uma amostragem de cada lote € estocada
durante todo o periodo de sua validade, para estes produtos que ficam retidos nas empresas ha
um local com climatizagdo/estufa, onde ficam acondicionadas e devidamente identificadas
todas as latas. Apods todas estas etapas o produto esta pronto para ser expedido (ARGENTA,
2012).

2.4.6 Formas de apresentagdo

As conservas de sardinhas, de acordo com a sua forma de apresentagdo, podem ser
classificadas em: descabegada e eviscerada (com excecdo de rins e gonadas); filé: musculo
desprovido de ossos da coluna vertebral, com ou sem pele; pedago: pedacos de sardinhas que
tenham, no minimo, trés centimetros de comprimento mantendo a estrutura original do
musculo; ralada: pequenos pedagos de musculo de tamanho uniforme que néo estéo aglutinados
(BRASIL, 2010).

A composi¢do do produto compreende os ingredientes obrigatorios: que sdo as
sardinhas; e os ingredientes opcionais que sdo o sal, a 4gua potavel, o azeite de oliva, outros
oleos vegetais comestiveis, os condimentos, aromas e especiarias, os aditivos intencionais,
vinagre, vinho, hortali¢as, frutas, legumes, ou outros previamente aprovados pelo o6rgéo
competente. Ndo € permitida a utilizagdo de proteinas hidrolisadas (BRASIL, 2011).

Existem variadas composi¢gdes que podem ser adicionadas aos pescados enlatados. Estas
composi¢des sdo denominadas de liquidos de cobertura. O RIISPOA prevé a adi¢do de alguns
destes liquidos de cobertura, sendo eles uma salmoura fraca, azeite ou 6leos comestiveis,

escabeche, vinho branco, e molho (BRASIL, 1952).
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Entende-se por “Pescado em azeite ou 6leos comestiveis”, o produto que tenha por
liquido de cobertura azeite de oliva ou um 6leo comestivel adicionado ou néo de substancias
aromaticas, o azeite utilizado deve ser puro e apresentar no maximo 2% de acidez em &cido
oleico (BRASIL, 1952), para as sardinhas ndo ¢ tolerado mais de 12% de 4dgua sobre o peso
liquido declarado (BRASIL, 2010).

O “pescado ao molho” € o produto que tenha por liquido de cobertura molho com base
em meio aquoso ou gorduroso, sendo que na composi¢do dos molhos os ingredientes principais
que os caracteriza deve participar no minimo na propor¢édo de 30% (BRASIL,1952); o que para

as sardinhas o ingrediente principal deve apresentar o minimo de 30% (BRASIL, 2010).

2.4.7 Normas regulamentares

Os padrdes esperados para que as sardinhas sejam consideradas de boa qualidade,
devem seguir o Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), a Norma del CODEX para las Sardinas e Produtos Analogos em Conserva
(CODEX STAN 94-1981, Ver. 1-1995), a Portaria n° 406, de 10 de agosto de 2010, que
estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Conservas de Sardinhas
(RTIQ), Portaria n° 22 de 11 de julho de 2011, que estabelece o Regulamento Técnico que fixa
a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deve apresentar o produto conservas
de sardinhas para a sua comercializa¢do, Portaria n°® 371, de 04/09/97, que estabelece o
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos e Portarian® 157, de 19 de agosto de 2002,
que aprova o Regulamento Técnico Metroldogico estabelecendo a forma de expressar o contetido

liquido a ser utilizado nos produtos pré-medidos (INMETRO, 2002).

2.4.8 Defeitos no enlatamento

Segundo o RIISPOA, no art. 386 (BRASIL, 1952) serfo consideradas improprias para
consumo as conservas que apresentarem: falhas de estanhagem, ferrugem, amassamentos e/ou
orificios na lata; bombeamento; percussdo ndo caracteristica ao enlatado; desprendimento de
gases e/ou projecdo de liquido a perfuragdo, ou menor concavidade da tampa oposta; cheiro,
sabor e coloragdo imprdprios ao tipo de conserva; presenca de tecidos inferiores ou de outros
que ndo constem da férmula aprovada; reacdo de amonia e hidrogénio sulfurado. Quando o

liquido de cobertura for um ou mais 6leos comestiveis, este deve apresentar acidez maxima de
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2,0% em 4acido oléico. Essas avaliagdes deverdo ser realizadas antes da saida do
estabelecimento produtor.

De acordo com o Art. 459 do RIISPOA, as conservas de pescado sdo consideradas
fraudadas quando forem elaboradas com pescado diferente da espécie declarada no rétulo,
quando contenham substancias estranhas a sua composi¢do e quando apresentem determinadas

substancias em proporg¢des acima das permitidas neste Regulamento.

2.5 Analise sensorial

De acordo com Lucia et al. (2006) a analise sensorial envolve um conjunto de técnicas
diversas elaboradas com o intuito de avaliar um produto quanto a sua qualidade sensorial em
varias etapas de seu processo de fabricagfo, e tem se mostrado uma importante ferramenta para
as industrias de alimento, uma vez que, ela busca identificar e atender os anseios dos
consumidores em relagéo a seus produtos.

Para AnzaldGa Moralles (1994), ¢ uma técnica de medida e analise tdo importante
quanto os métodos fisicos, quimicos e microbioldgicos, sendo suas técnicas fundamentadas na
estatistica, fisiologia, psicologia e outros ramos da ciéncia.

Segundo a ABNT (1993), a analise sensorial é definida como todas as propriedades
reoldgicas e estruturais de um alimento perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis, e
eventualmente pelos receptores visuais e auditivos.

Os testes sensoriais afetivos demonstram o grau de aceitacdo/rejeicdo pelos
consumidores perante um alimento de um modo geral e/ou especificamente cada um dos
atributos, como aparéncia, aroma, sabor e textura, estabelecendo as preferéncias. Dentre os
testes afetivos disponiveis, a escala hedonica tem sido largamente utilizada pelos pesquisadores
e pelas industrias de alimentos, quando se trata de desenvolvimento de produtos ou
melhoramento destes, preservando assim a boa aceitagdo junto ao consumidor (FERREIRA,
2000).

Levando em consideragdo que a andlise sensorial se utiliza dos orgdos dos sentidos
como instrumento de avaliagdo, as sensagOes complexas, que resultam da interagdo desses
sentidos, sdo usadas para medir a qualidade dos alimentos nos processos de controle da
qualidade e desenvolvimento de novos produtos e também para pesquisar a aceitabilidade do

consumidor (WASZCZYNSKY]J, 2001).
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De acordo com Meilagaard et al. (1991), o homem possui a tendéncia de apreciar os
atributos de um alimento na seguinte ordem: aparéncia, odor/aroma/fragrancia, consisténcia,
textura e sabor. A aparéncia € o Unico atributo que o individuo se baseia quanto a deciséo de
rejeitar ou ndo um alimento. A deterioracdo de alimentos ¢ acompanhada de mudanca na cor;
tamanho e forma podem também ser indicadores de defeitos assim como a textura da superficie;
odor/aroma: ¢ detectado quando compostos volateis sdo percebidos na cavidade nasal e pelo
sistema olfativo externo. Aroma ¢ o odor de um alimento. A quantidade de volateis exalados
de um produto ¢é afetada pela temperatura e pela natureza desses compostos, pela condigdo da
superficie; sabor: definido como a impressdo percebida através de sensagdes quimicas de um
produto na cavidade bucal. No sabor estdo inclusos os aromas, os gostos e as sensac¢des
quimicas; textura: segundo os autores supracitados é definida como a manifestagdo sensorial da
estrutura de um produto.

A aceitagdo caracteriza-se por uma atitude positiva, medida através do consumo real e
efetivo de um alimento, visando avaliar o quanto uma pessoa gosta ou desgosta do produto.
Neste caso, a escala hedonica relata os estados psicoldgicos agradaveis ou desagradaveis em
consciéncia, referindo a preferéncia do consumidor e podendo categorizar-se nas suas respostas
de quanto gostou ou desgostou (GULARTE, 2009).

Nesse contexto, a analise sensorial torna-se indispensavel na produgdo de alimentos, no
desenvolvimento de novos produtos, modificacdo de produtos ja existentes, na otimizagéo de

processos, reducdo de custos, vida util e pesquisa de mercado.
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3 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 100 amostras (latas) de sardinhas em conserva produzidas e vendidas
no Brasil, de 125g cada, adquiridas em supermercados na cidade de S&o Luis — MA,
pertencentes as seguintes marcas: Pescador, Gomes da Costa, Coqueiro, Palmeira, Rubi, ambas
em 6leo e em molho de tomate. Foram classificadas identificadas aleatoriamente como, tipo A
(1), B(1), C (1), D (1) e E (1) em Oleo comestivel e tipo A (2), B (2), C (2), D (2) e E (2) em
Molho de tomate.

O critério utilizado para a escolha do produto foi a facilidade de aquisi¢cdo em diversos
supermercados da cidade. As andlises sensoriais e de qualidade foram realizadas no laboratorio
de Botanica do Departamento de Quimica e Biologia da Universidade Estadual do Maranh3o.

As latas de sardinha foram observadas externamente, abertas, drenadas e o produto
pesado. Os itens avaliados foram: rotulo (ROT); embalagem (EMB); peso liquido (PL), peso
drenado (PD) e analise visual do meio de cobertura (MC); quantidade de peixes por lata (n);
qualidade da carne (QL) e apresentagédo do produto (APP).

O peso liquido, o peso do produto drenado e do liquido de cobertura foram obtidos de
acordo com Regulamento Técnico Metroldgico - Metodologia para Determina¢do do Peso
Drenado para os Produtos Pré-Medidos. Portaria INMETRO n° 231, sendo que as latas foram
limpas externamente, em seguida perfuradas com o auxilio de um abridor de latas e o liquido
de cobertura foi escorrido em uma peneira, mantendo-as ligeiramente inclinadas durante 5 min,
transferindo o liquido para um recipiente previamente tarado. Pesaram-se os conteudos sélidos
(peso drenado, sem o liquido de cobertura) e liquido (peso do liquido de cobertura), somando-
os para obter o peso liquido (peso total sem o peso da lata) e compara-lo com o descrito na
embalagem. Os pesos foram tomados através de balanga semi-analitica.

Para a avalia¢do dos itens quantidade de peixes por lata (n) e apresenta¢do do produto
(VIS) foi utilizado o exame visual. Os dados foram comparados com os padrdes estabelecidos
pela Portaria N° 63, de 28 de novembro de 2002 e os resultados avaliados pelo teste “t” de

ANOVA, complementada pelo teste de Tukey.
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3.1 Analise sensorial

Para a analise sensorial foi utilizada a Analise Descritiva Quantitativa. Os produtos
foram avaliados por 20 julgadores ndo treinados, compostos por académicos, professores e
servidores universitarios, que foram abordados individualmente e convidados a participar do
teste sensorial. Foram formados 2 grupos, sendo 1 grupo para avaliar as conservas em molho
de tomate e 1 grupo para avaliar as conservas em 6leo. Os julgadores receberam uma amostra
de cada marca da conserva de pescado em molho de tomate e em 6leo, servido em porgdes de
aproximadamente 15g em pratos descartidveis a temperatura ambiente logo apos as latas serem
abertas. Ao mesmo tempo foi distribuida uma ficha de avaliagdo de escala hedonica de quatro
pontos, contendo sub-pardmetros como: Ruim, Regular, Bom e Muito Bom, estes sendo
dispostos de forma alternada para cada parametro: Odor, Sabor, Textura, Cor e Avaliagéo geral.
As amostras foram servidas individualmente, em ambiente laboratorial, e de forma que o
entrevistado néo soubesse as marcas das conservas de sardinha que estavam sendo consumidas.
A cada troca de amostra era servido uma bolacha dgua e sal para neutralizar o sabor das papilas
gustativas de uma amostra para outra e um copo com pé de café para neutralizar o odor de uma

amostra para outra.
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3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Analise das amostras de sardinhas em Oleo

O peso drenado médio observado e declarado das cinco marcas analisadas de sardinha

em O6leo estdo apresentados na tabela 1.

Tabela I. Peso Drenado (PD) médio observado e declarado de sardinhas em 6leo, comercializadas na cidade de
Sao Luis, estado do Maranhdo, 2014.

Sardinha em Oleo PD (g) Observado Dle)ga%i)do t P(t)
Al 91,50 + 9,60 83 2,80 0,0208PS
B1 80,43 + 6,86 84 1,65 0,1343P8
C1 95,80 + 10,15 83 3,99 0,0032P8
D1 84,28 + 10,97 84 0,08 0,9375NDS
E1l 97,48 +£ 10,47 83 4,37 0,0018PS

Cv 5,34%
Letras diferentes: os pesos diferem entre os tipos (teste de Tukey, P<0,05); t =t de Student; P(t) — probabilidade da estatistica
t; PS — difere significamente em relagfo ao peso declarado; NPS — ndo difere do peso declarado.

Os resultados obtidos (Tabela I) mostram uma variagdo da média do PD observado entre
as marcas analisadas, sendo as sardinhas da marca B1, as que apresentaram PD médio inferiores
aos declarados nas latas, com desvio-padrdo de + 6,86 gramas entre as latas. As sardinhas das
marcas Al, C1 e E1 apresentaram PD médio superiores aos declarados na lata e as sardinhas

da marca D1 as que se apresentaram com PD médio mais préximo ao declarado nas latas.

3.2 Analises de sardinhas em molho de tomate

Quanto a analise de sardinha em molho de tomate, na tabela 2, podemos observar o peso

drenado médio observado e declarado das cinco marcas.
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Tabela II. Peso Drenado (PD) médio observado e declarado de sardinhas em molho de tomate, comercializadas
na cidade de S&o Luis, estado do Maranhéo, 2014.

e Tomate | PP@Obsenado 08 PO)
A2 85,25 + 12,26 83 027 07930
B2 83,47 12,53 84 0,13 0,8966NDS
C2 89,60 = 10,38 88 0,49 0,6377NDS
D2 87.60 = 10,05 84 1,13 0,2869"
E2 102,21 + 13,44 83 4,52 0,0014P
CV 6,56%

Letras diferentes: os pesos diferem entre os tipos (teste de Tukey, P<0,05); t =t de Student; P(t) — probabilidade da estatistica
t; PS — difere significamente em relagdo ao peso preconizado pela legislagdo; NPS — ndo difere do peso preconizado pela
legislagdo (50%).

As sardinhas da marca A2, B2 e C2 (Tabela II), apresentaram PD médio préximo ao
declarado. As sardinhas da marca D2 apresentaram PD médio superior, com desvio-padrdo de
+ 10,05 gramas. As sardinhas do tipo E2, apresentaram PD bem superior ao declarado, o que
caracteriza uso de pouco MC, resultados semelhantes aos encontrados no trabalho de Barbosa
et al. (2006) ao avaliarem sardinhas em conserva, comercializadas na cidade do Recife-PE,
onde o PD de uma amostra estava bem superior ao declarado o que denotava o uso de pouco

MC.

Todos os produtos analisados neste estudo continham no rétulo a indicagdo do PL e do
PD, mostrando-se de acordo com o Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos, tendo
em vista que quando o alimento se apresentar em duas fases (uma sélida e uma liquida)
separaveis por filtragdo simples, além do peso liquido devera ser indicado o peso escorrido ou
drenado, expresso como tal, ao contrario do que ocorreu no trabalho de Anénimo (2002) com

duas marcas que ndo citavam o PD.

Com relagdo a quantidade de peixes por lata todos os tipos mostraram-se de acordo com
a Norma do CODEX para as Sardinhas e Produtos Analogos em Conserva, onde cita que
qualquer apresentagdo do produto serd permitida desde que contenha pelo menos dois peixes
em cada lata. Com relagdo ao PD, todas as marcas analisadas estavam de acordo com o RTIQ
de conservas de sardinhas, onde cita que no produto final, a carne deve constituir, no minimo,

50% (cinquenta por cento) em relagdo ao peso liquido declarado.
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3.3 Analise de embalagens e rotulagem

Para o item ROT, um tratamento das conservas de sardinhas em 6leo da marca B1 foi
reprovado, uma vez que apresentou falha na impressdo do lote e da validade na superficie da
lata do produto (Figura I), sugerindo uma inconformidade possivelmente ocasionada por
deficiéncia no controle de qualidade da industria. Portanto, a amostra da marca B1 esta em
desacordo com o Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos embalados, pois todo
rotulo devera ter impresso, gravado ou marcado de qualquer outro modo, uma indicagdo em
codigo ou linguagem clara, que permita identificar o lote a que pertence o alimento, sendo que

a indicagdo referida devera figurar de forma facilmente visivel, legivel e indelével.

Figura I. Embalagem e descrigdo de rotulagem (amostra B1) de sardinhas em conserva
comercializadas na cidade de Sdo Luis, estado do Maranh&o, 2014.

Para o item EMB, as sardinhas em 6leo das marcas Al e D1, apresentaram amostras
com pontos de oxidagdo (Figura II), estando em desacordo com o item V do RTIQ para
sardinhas em conserva, que determina na inspecdo visual das embalagens auséncia de defeitos
que comprometam a integridade e a validade do produto final, como defeito no verniz ou

litografia e rotulagem néo aprovada.
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Figura I1. Embalagens com pontos de oxidagdo (Amostra Al e D1) de sardinhas em conserva comercializadas na
cidade de Sdo Luis, estado do Maranhéo, 2014.

Para as conservas em molho de tomate, quanto ao item ROT, com relagdo ao nome do
produto, todas estavam de acordo com a legislagdo, pois cita que na composigdo dos diferentes
molhos, o ingrediente principal que o caracteriza deve fazer parte do nome do produto. Para o
item EMB, uma amostra da marca B2 foi reprovada, pois a lata estava amassada (Figura III),
de acordo com o art. 386 do RIISPOA, serfo consideradas improprias para consumo as
conservas que apresentarem: falhas de estanhagem, ferrugem, amassamentos e/ou orificios na
lata.

Figura III. Embalagem amassada (amostra B2) de sardinha em conserva
comercializada na cidade de Sdo Luis, estado do Maranh&o, 2014.

3.4 Analises da apresentagdo do produto

Quanto ao item APP para conservas de sardinha em 6leo, observou-se que para a marca
B1, um dos exemplares estava com um odor diferenciado e desagradavel o que possivelmente

foi ocasionado pela ndo remogdo do peritdnio (Figura IV). A legislagdo em vigor, que trata
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sobre o RTIQ da sardinha em conserva determina que o produto deve apresentar aspecto, cor,

odor, sabor e textura proprios da espécie de peixe e do tipo de conserva.

Figura IV. Exemplar de sardinha em conserva (amostra B1) com presenga
de peritonio, comercializadas na cidade de S@o Luis, estado do
Maranhao, 2014.

Observou-se para a marca D1, que uma amostra das sardinhas estava com aspecto de
queimada (Figura V), o que pode caracterizar teor reduzido de MC e/ou excesso de exposi¢éo

a altas temperaturas durante a esterilizagéo.

Figura V. Exemplar de sardinha em conserva (amostra D1) com aspecto
de queimada, comercializadas na cidade de Sao Luis, estado do
Maranhéo, 2014.

Para as sardinhas em molho de tomate, a marca A2 foi a inica que apresentou problemas
como: excesso de escamas, resto de visceras e tubo fecal, indicando uma falta de cuidado na
evisceragdo e lavagem do produto (Figura VI). Resultado semelhante foi observado por
Colembergue et al. (2011) ao analisarem a caracterizagdo quimica e aceitabilidade da sardinha
(Sardinella brasiliensis) em conserva adicionada de molho com tomate encontraram resquicios

de visceras, estando o produto em desacordo com o RTIQ, que determina que as conservas de
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sardinha, de acordo com a forma de apresentacdo da matéria-prima, se classificam em
descabegada e eviscerada, devendo estar sem a presenca de cabeca, visceras, com ou sem rins,

gbnadas, e nadadeiras.

Figura VI. Resto de visceras e excesso de escamas (amostra A2) de sardinhas em conserva comercializadas na
cidade de Sdo Luis, estado do Maranhéo, 2014.

Algumas latas com presenga de ovas fragmentadas foram encontradas nas sardinhas da
marca B2 (Figura VII), que embora seja permitido pela legislagdo, desde que integras e na
cavidade abdominal, atribuiram ao produto um aspecto desagradavel, principalmente ao serem

observadas pelo consumidor, o que pode acarretar a ndo aceita¢do do produto.

Figura VII. Exemplar do tratamento B2 com presenca de ovas fragmentadas, em conservas de sardinhas
comercializadas na cidade de S&o Luis, estado do Maranhdo, 2014.

3.5 Analise visual do meio de cobertura

Para o item meio de cobertura, observou-se que todas as marcas para conservas em 6leo
estavam em desacordo com a legislagdo com relagdo a quantidade de &gua, pois deve ser
considerado em O6leo comestivel o produto que tenha por meio de cobertura 6leo(s)

comestivel(s), com no maximo 12% (doze por cento) de agua em relagdo ao peso liquido
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declarado. As conservas em molho de tomate encontravam-se em acordo com a legislacdo, que
o caracteriza como o produto que tenha por meio de cobertura molho com base em meio aquoso,

gorduroso ou aquoso e gorduroso (Figura VIII).

Figura VIII. Meios de cobertura em 6leo e molho de tomate, em conservas de sardinhas comercializadas na
cidade de Sdo Luis, estado do Maranhéo, 2014.

3.6 Analises da qualidade da carne

Para o item QL, foi observado que todas as marcas apresentaram para o item cor
resultados percentuais maiores para a cor “Clara” (Grafico I), o que demonstra estar de acordo
com a Norma do CODEX para as Sardinhas e Produtos Analogos em Conserva que determina
que a carne deve ser clara ou rosada, de consisténcia pouco fibrosa e néo flacida ou esponjosa.
O menor percentual para cor escura pode estar atribuido, para as sardinhas em oleo a
manipula¢do inadequada durante o processamento e, para as sardinhas em molho de tomate,

pela dificuldade de observagdo da cor das mesmas.

Figura IX. Qualidade da carne (cor) de sardinhas em conserva comercializadas na cidade de Sdo Luis, estado
do Maranhio, 2014.
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Para o item “Textura” (Grafico II), o maior percentual foi para classificagdo “Firme”,
estando de acordo com a legislagdo. As amostras encontradas escuras ou flacidas, podem estar
atribuidas a manipulacdo inadequada durante o processamento, excesso de cozimento do
produto ou redugéo do liquido de cobertura.

Figura X. Qualidade da carne (textura) de sardinhas em conserva comercializadas na cidade de Sdo Luis,
estado do Maranhdo, 2014.
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Para que as conservas de sardinha sejam consideradas de boa qualidade, os padrdes
esperados devem seguir as instrugdes contidas no Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Conservas de Sardinhas (Portaria n°® 22, de 11 de julho de 2011 e portaria n°® 406
de 10 de agosto de 2010) e na Norma do CODEX para as Sardinhas e Produtos Analogos em
Conserva, onde os principais pontos sugerem que: a lata contenha no minimo dois peixes
inteiros, sem mutilagdes, com tamanhos semelhantes e estejam bem dispostos na mesma;
apenas uma espécie em cada lata; a carne seja clara ou rosada, de consisténcia pouco fibrosa e
néo flacida ou esponjosa; o liquido de cobertura ndo deve ser claro e ndo haja material estranho
no interior da lata. Estas caracteristicas foram analisadas por Barbosa et al. (2006) que testou
sardinhas de seis marcas, comercializadas na cidade do Recife, Pernambuco, encontrando

resultados semelhantes aos obtidos neste trabalho.
3.7. Analise sensorial

Os graficos 111, IV, V e VI expressam os valores percentuais encontrados na avaliagio
sensorial das sardinhas em conserva por método analitico descritivo, realizado utilizando escala
heddnica de quatro pontos para cada item. A avaliagdo foi realizada por uma equipe de
provadores. Onde 55% eram do sexo feminino e que 95% possuiam o habito de comer sardinha

em conserva nas suas refei¢des.
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Figura XI. Percentual dos pontos da escala hedonica para o item sabor de sardinhas em conserva em 6leo e
molho de tomate.
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