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RESUMO

Com a finalidade de aumentar o consumo de pescado de pequeno
valor comercial, como a sardinha (Sardinefla brasiliensis),e
" também para dar mais umé utilizacdo a farinha de soja textu-
rizada, foi idealizado um estudo visando elaborar um pate -
que contivesse o maximo desses ingredientes e de custo baixo

para atender as populacdes de menores TeCursos.

Apos varias formulacSes, foi selecionada uma composicao basi

ca que, na analise sensorial, foi a melhor classificada.

Esta formula continha: 30,99 de polpa de sardinha, 17,6% de
carne bovina, 26,5% de gordura suina, 8,8% de gelo picado, -

10,6% de farinha de soja texturizada e 6,6% de condimentos.

As analises quimicas e bacteriolégicas evidenciaram que o -
produto elaborado era similar em composicao e conteudo micro

biano, a outros do genero encontrados no mercado.

Quanto a avaliacdo sensorial comparativamente a similares -
vendidos no mercado local, mostrou-se superior, tendo alcan-
¢ado melhor aceitagdo por parte dos provadores do ""panel -

1

test", .

O prazo de consumo deste pate, conservado entre § e 10°C,foi
de 8 a 10 dias, situando-se, portanto, na faixa dos produtos

congeéneres.



SUMMARY

The objective of this study was to increase the consumption
of low commercial vélue fishes such as sardines (Sardineffa
brasifiensis) and to obtain one more utilization for textur
ed soy flour. Thus, a spread containing the maximum porpor-
tions of these ingredients was elaborated in order to  ob-
tain a low cost product that could be consumed by low inco-
me people.

Several formulas of the product were organoleptically test-
ed and the most accepted sample was chosen. This formula -
contained: 30,9% of sardine meat, 17,6% of bovine meat, -
26,5% of lard, 8,8% of ground ice, 10,6%|0f textured soy

flour, and 6,6% of spices.

Chemical and bacteriological analyses showed that the pro -
duct obtained was similarlin composition and microbial -
countage to other spreads found in the market. Also, the
panel test indicated that the product elaborated in  this

study was better than those in the market.

The spread, which was maintained between 5 and 10°C, had a
shelf life of 8-10 days which is considered normal for this

class of foods.
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1. INTRODUCAO

0 cféscimento da populagao mundial tem obedecido uma linha as-
cendente impressionante nos nossos dias, sabendo-se que em me-
nos de dez minutos nascem mais de 198.000 individuos que se so
mam aos ja 3.500.000.000 que povoanm a Terra’e que tem. necessi-
dade de se abrigarem e se alimentarem, especialmente,de protei

nas (5).

.Se a tal numero de homens, mulhéres e criangas, somarmos aque-
le de outros animais que nascem a cada minuto, e que tambéh a-
presentam necessidade no que tange a alimentacdo, por vezes i-
dentica ou céncorrente a do homem, poderemos melhor compreen

der a relevancia do problema alimentar para a Humanidade.

No Brasil, a taxa de consumo per capita de proteina animal &
considerada relativamente baixa e, em algumas regides, a média
de calorias consumidas €ide apenas 1.200 cal/dia, quando nor-

malmente s3ao necessarias 2.400 cal/dia (21).

Por este motivo & valida, em termos, a informacio da CEPAL
(Comissao Econdomica para a América Latina da ONU), de que 75%
dos latino-americanos estdo permanentemente famintos. Esta con
digao prejudica a saide e a capacidade mental, cujos reflexos
poderiam ser atenuados através de um maior consumo de proteina
animall mesmo de baixo preco, cujo maior fornecedor Poderia

ser o pescado (21).

P



/

Assim, se analisarmos a produgao da pesca maritima'do Brasil du
rante os ultimos vinte anos, verificaremos que a-espécie mais
abundante em nosso mar territorial e, sem duvida, a Sardinha
(Sardinella brasifiensis, Steindachnen, 1879), a qual contribui

com mais de 20% da produgao pesqueira nacioeal (31).

7

Tratando-se de peixe abundante e de pequeno porte, e dado o seu
baixo preco, se comparado a outras espécies, ele & utilizado, -
preferencialmente, na elaboracgao dé farinhas para consumo ani-
nal, e, em menor escala, na alimentacao humana em estado fresco,
salgado ou na elaboracao de enlatados. Mais recentemente, tem
sido também usado na producdoc de embutidos, ainda incipiente e

em .escala de laboratorio (41).

O proposito de nosso trabalho seria, portanto, o de estudar e
preparar, um alimento nao tradicional contendo sardinha, e des-
tina-lo a setores da populacao de menores recursos e que, habi-
tualmente, nao consomem pescado ou seus derivados. Este alimen-
to poderia contribuir certamente para corrigir, em parte, a de-

ficiencia protéica mencionada no inicio deste trabalho.

No que diz respeito a farinha de soja texturizada, sua incorpo-
racdo em produtios de origem animal € pratica comum nos Eétad&s
Unidos e, mais recentemente, na Europa. Um baixo custo de produ
cao e interessantes propriedades tecnolégicas, fazem da protei-

na texturizada um vantajoso aditivo ou substituto para os produ

-2~
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tos de carne. Realmente, sua incorporagdao a produtos contendo
carne ou pescado, deve diminuir o custo de produgao e ajuda a

estabilizagido da emulsiao (27).

Considere-se de outra parte, o valor nutritivo da farinha de
soja texturizada, gragas ao seu alto teor protéico, o,que a
torna um bom substituto parcial para a carne, para o proprio

pescado ou na mistura dos dois (3).

Por outro lado, sabe-se que tanto a carne como o pescado '"in
natura', sao alimentos de alto prego e ndo estdo ao alcance -
da grande maioria da populacgao. Todavia, esse prego pode ser
reduzido se ;quelas matérias primas, quando de categorias in-
feriores, sao misturadas e incorporadas a outros ingredientes
de menor valor e transformadas em produtos embutidos. E o que
se observa na industria de embutidos no Brasil, cuja producgio
vem crescendo de 5% ao ano, o que demonstra sua boa aceitagdo
pelo consumidor, visto tratar-se de alimento de facil preparo
e conveniéncia, niao obstante ainda n3o completamente enraiza-

dos na dieta alimentar, exceto nos grandes centros de consumo

(8).

O crescimento do.consumo de produtos prontos, dado seu prepa-
ro facil e conveniente, também constitui um dos fatores que
nos inspiraramao estudo da pasta de pescado a partir da polpa
de sardinha. E bem verdade que poderiamos lancar mao de., ou-

tras fontes de matérias primas para a obtengao da polpa de
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pescado. Neste caso poderiamos lembrar o peixe middo que sem
pre aparece nas redes de pesca e sobras de filetégem. Toda-
via, o aporte destes € irregular, ao passo que a Sardinha @&
encontrada mais constante e facilmente em quase toda costa -
brasileira, sendo que € mais abundante no 591 onde se locali
zam as principais indldstrias de processamento. Ainda de acor
do com os dados da Estagao de Biologia Marinha da Universida
de Federal do Ceara (42), sendo a Sardinha espécie com habi-
tat proprio de climas tropicais e sub-tropicais ela se apre-'
senta em quase toda costa brasileira como tambem em outras
regides do Norte do pais onde € consumida no seu estado nafg
ral, e somente uma pequena fragdo & destinada a salga e enla

-

‘tamento.

0 presente trabalho, embora com as naturais limitag¢des, pro-
curou encetar estudos experimentais sobre o preparo de uma
pasta mista (paté) de pescado, carne bovina e farinha de so-
ja texturizada, visando uma formulacao compativel com os re-
quisitos exigidos na alimentagao e com o gosto da nossa popu

lagao.

Desta forma, oferecer-se-ia mais uma opgao de boa qualidade,
[ 2N :
baixo custo e elaborada em condigoes tecnologicas padroniza-

das.

Em resumo, o presente trabalho objetivou pois os seguintes -

-4-



pontos:

1. Contribuir na diminuigido da carencia protéica na alimentacgio

de um grande setor da populagdao de menores recursos;

2. Propagar este alimento, especialmente entre a populagao juve
4
nil, podendo-se cogitar sua introdugao como componente da me

renda escolar;

3. Contribuir para uma formulagao adequada 3 composigdo de uma

massa mista de pescado, carne bovina e farinha de soja textu

-

rizada, com vistas a elaboracao de um produto de boa aceita-

¢3o e maior conveniencia também para consumidores em geral.

-



2. REVISXO BIBLIOSRAFICA . |

2.1. Degradagio e estado de frescor do pescado

Pentre os produtos de origem animal, os peixes sao os mais

- . - - . - 'Y . - - - -
sensiveis a degradagao, seja por autolise, por ox1dag§o‘e hidro
lise dos lipideos ou pela acao de microrganismos da flora mari-

’ '

nha, pela contaminagio durante o manuseio, da agua de lavagem,-
do gelo, das caixas de transporte, pela migragao da flora intes
tinal por via centrifuga e ainda pelas solugdes de continuidade

da pele ocasionadas pelos cristais do gelo ou pelo manuseio.

Os lipideos presentes na carne do pescado sao constituidos, em
- . - .
grande parte, por acidos graxos insaturados, sendo pois bastan-

te sujeitos a rancidez oxidativa (17).

Particularmente impdftante € a natureza dos compostos nitrogena
dos presentes, naturalmente ou nao, na carne do pescado porque,
além das proteinas, uma série de compostos nitrogenados nao pro
téicos sio constatados e, entre estes, aminoicidos, bases nitro

genadas volateis, creatina, histamina e acido arico (24).

Segundo Yokoseki, M. e Okawa, Y. (71), a demora no abaixamento-
da temperatura durante a captura e sob condigoes de clima tropi
cal, pode resultar na ativagiao de sistemas enzimaticos autdcto-

nes, que normalmente e em vida, n3o se manifestam.



..
As enzimas bacterianas tém uma importancia decisiva 'na deterio
ragdo do pescado. A proteinase, enzima de origem microbiana,en
contrada em grande numero de especies saprofitas, tem uma agao
especifica sobre a proteina do pescado, e a sua presenga come-
¢a a adquirir importancia do ponto de vista.,de conservagao,
7
quando a flora deteriorativa se situa acima de um milhdo de
bacterias por grama (x 106). Quando a populagao bacteriana a-
‘tinge este nivel, ha uma elaboracgdao suficiente de enzimas para

provocar a proteclise, mesmo em regides do corpo do peixe, nas

quais nao se constata a presenca de microrganismos (32). ¢

Meyer et al. (40), afirmam ser de conhecimento geral que a car
'ga bacteriana do pescado de ‘pequeno porte (Sardinha) €& muito
maior, se comparada com aquela que ocorre em peixe de maior ta
manho e, consequentemente, a decomposig3ao deste ultimo € mais
rapida. O motivo principal deste fato € que no pescado pequeno
a superficie externa € muito maior em relagdao ao seu peso, se

comparada aquela do pescado de maiores dimensodes.

Thompson e Ferragut (62), relacionam os géneros Achromobacter,

Bacillus, Micrococcus e Pseudomonas, como perfazendo 75% da

flora bacteriana geral do pescado. Deste grupo, 62% sao proteo
1iticos, 35% lipoliticos e 18% redutores de o6xido de trimetil-

amina.

Segundo Love (37), a quantidade de substancias nitr6genadas

nio proteicas e outros produtos de catabolismo protéico, aumen

-7- .



ta devido a deterioragdo causada pelo aumento da populagio bac

teriana.

Shewam (59), estudando a microflora de peixes capturados no
Mar do Norte, observou a predominancia de bacterias do genero

Moraxella (40%), Pseudomonas grupos II e IIf (13,0 e 9,0%, Tes

pectivamente) e Flavobacterium, Cytophaga (10%) e Acinetobac-

ter (4%).

Ja Frazier (17), menciona que o limo superficial dos peixes a-

presenta bactérias dos generos Pseudomonas, Achromobacter, Mi-

crococcus, Flavobacterium, Corynaebacterium, Sarcina, Serratia,

Vibrio e Bacillus. -

Para Nickerson e Sinskey (45), a microflora dos peixes €& usual
mente composta de bastonetes Gram negativos (-) incluindo Pseu

domonas, grupo Moraxella (Achromobacter ou Acinetobacter), bac

terias corineformes, Flavobacterium, Micrococcus e Cytophaga.

Nas condicdes brasileiras, podemos citar os trabalhos de Wata-
nabe (67), que constatou em pescado a predomindncia de Achromo

bacter (35%), Pseudomonas (32%), bacterias corineformes (4%) e

outras especies (29%).

.~

Leitdo et al. (29), estudando a microflora de camarao rosa (Pa

naeus brasiliensis) congelado, constataram a ocorréncia de Mo-

raxella (31,7%), seguido de Flavobacterium (30,0%), Achromobac




ter (21,7%), bacterias corineformesv(6,6%), Micrococcus  (5%),

Acinetobacter (3,3%) ‘e Alcalingens (1,6%).

Os mesmos autores (30), estudando a microflora de sardinhas -

(Sardinella aurita) armazenada sob refrigeracao, evidenciaram

e

a ocorrencia de Vibrio (23,5%), Flavobacterium e Cytophaga -

(21,5%), Acinetobacter (17,6%), Moraxella (15,6%) e Pseudomo-

nas (9,0%).

Lee et al. (28), estudaram as modificagoes da microflora de

peixes armazenados durante 14 dias a 5°C e observaram um au-

mento acentuado na populagiao de Pseudomonas com decréscimo de

Acinetobacter, Moraxella e Flavobacterium. ConclusGes  seme-

lhantes foram alcangadas por Shaw e Shewan (58), que constata

ram que as Pseudomonas constituiam 60-90% da microflora do ba

calhau (Gadus callarias) armazenado durante 12 dias em gelo.

Liston (35), menciona qué o genero Pseudomonas tende a predo-

minar na microflora de pescado em processo de deterioragao -

sendo que o género Achromobacter ainda permanece em proporgao

significativa, ao passo que os demais contaminantes decrescem

progressivamente.

Varga e Anderson (65) relatam que peixes marinhos capturados-
em aguas nao poluidas n3o apresentam contaminagao por colifor

mes fecais ou outros germes enteropatdgenos. .

-0-



Griffiths (20), menciona que a Escherichia coli nio ‘@ habitante

normal do trato intestinal de peixes marinhds, podendo estar -
presente em pescado captprado em aguas costeirastpolﬁidas. Nes-
tas condigoes, a presenca de bactérias indicadoras de poluigéo-
fecal em pescado, seria devida a operagoes inadequadaf no pro-

cessamento ou a ambiente poluido.

Segundo Liston (34, 36), peixes e produtos de origem marinha, -
desde que convenientemente manuseados e processados, s3ao bastan

te seguros no que respeita ao aspecto da saude pablica. «

Parker e Litchfield (50), definem as prdticas sanitarias na.in—
dirstria “de -alimentos -como «consistindo no controle sistematico -
de suas condigoes durante o transporte, armazenamento e proces-
samento de forma a evitar sua contaminagao por micrdrganismos,-
insetos, roedores-e outros animais, bem como por substancias -

.-

quimicas.

Com relacdo as etapas de processamento nas industrias de pesca-
do, deve-se destacar principalmente os trabalhos da FAO relacio
nados com o cddigo de praticas para o pescado fresco (45) e o
trabalho de North (46), contendo informagdoes praticas relaciona

das com a higiene e sanitizacdo na industria pesqueira.

Computando-se as afirmacgoes dos varios autores até aqui mencio-

dos, no que respeita a ocorréncia da flora microbiana no pesca-

-10-



do, chega-se a conclusao que a predominancia numérica dos prin
cipais géneros de microrganismos obedece a seguinte ordem: 1°¢

Pseudomonas; 2? Flavobacterium, Achromobacter; 3? Micrococcus,

Acinetobacter; 4° Moraxella; 5° Corineformes, Cytophaga; 69 Co

rynebacterium, Alcaligens, Bacillus; 7° Vibrio, Aeromonas, -

H

Clostridium, Moraxella, Sarcina, Serratia.

Este levantamento de frequencia talvez permitisse oferecer uma
ordem de importancia relativa de céda um dos microrganismos -
computados no brocesso deteriorativo do pescado durante seu ma
nuseio e periodo de conservacdo, constituindo uma espécie de
termametro na avaliacao da qualidade deste. Por outro lado, a
~gnalise ‘dos -dados bibliograficos denota que o pescado € alimen
to normalmente contaminado, seja pelas éguas que formam o seu-
habitat natural, seja pelas manipulacGes a que esta sujeito en
tre o momento da éaptura até ser utilizado. A ac¢io principal -
da flora de CogtaminaQEOQdo pescado traduz-se por degradagao -
proteolitica, lipolitica e por oxidacao dos lipideos. O pesca-
do & pois uma matéria prima de dificil manuseio, ao qual devem

ser dispensados cuidados especiais a fim de evitar que sua de-

gradacdo se processe antes de sua utilizagao.

2.2. Composicdo Quimica da Sardinha

0 conhecimento da composicio quimica do pescado &€ ponto

importante tanto do ponto de vista tecnologico como no que res

peita a seu valor nutritivo.

-11- .



Segundo Ito, Y; Sanches, L § Silva,‘D.R, (23, a @é;iagio dos
teores de umidade, proteina, lipideos, cinzas e minerais (Ca,
Mg, Fe, P), vitaminas B,, trimetilamina e oxido de trimetila-
mina em mﬁschlo de sardinhas capturadas nos anos de 1961, -

1963, 1964 e 1966, & muito pequena, conforme Quadro 1.

1 4
14

QUADRO 1

Composicdao Quimica centesimal de sardinha

(1961, 1963, 1964 e 1966).

1961 1963 1964 1966

Umidade 72,7 72,6 72,4 72,3
Proteina 20,5 23,6 21,7 21,9
Lipideos ’ 4,8 4,1 5,1 4.4
Cinzas h ' 2,8 1,7 1,7 1,6
Cilcio (mg/100 g) ‘ - 47,2 51,9 50,8
Magnesio (ﬁg/lOO g) - 38,1 72,1 80,1
Ferro (mg/100 g) - 2,6 - 1,2
Fosforo (mg/100 g) - 361,2 205,5 344,4
Vitamina B2 (mg/100 g) - 191,1 431,2 -

Oxido de trimetilamina (mg/100 g) 17,2 11,9 8,6

Trimetilamina (mg/100 g) - 0,2 0,7 0,9

-12- et e



A composicao centesimal de sardinha apresentada pof Watanabe
(66) e constante no Quadro 2, nio difere substancialmente da
quela que figura no Quadro 1, denotando bastante regularida-

de e variacao insignificante.

QUADRO 2 Y

Composicao Quimica centesimal de sardinha

Composicgao Desvio Padrao
Umidade 72,5% 0,2
Proteinas ] 21,9% 1,5
Lipideos 4,6% 0,5
Cinzas 2,0% 0,6
Oxido de trimetilamina 12,6% (mg/100g) 5,6
Trimetilamina | 0,7%’(mg/100g) 0,2

No que respeita a distribuigdo dos aminoacidos essenciais no
pescado comparativamente a carne bovina ou a farinha de soja
texturizada, ve-se que o triptofano nao foi constatado no
grupo das sardinhas. Em compensagib, a leucina e a valina es
t3o bem representadas nas sardinhas, que, por isso, consti -
tuem boa fonte deste ultimos aminoacidos, conforme se pode

constatar no Quadro 3.

-13-



QUADRO 3

Aminoacidos essenciais encontrados nos musculos do pescado, fa

rinha de soja, trigo e carne.

ot

Clupeideos

Elasmobran

Farinha

de soja Trigo Carne quios (ca-

texturizada (Sardinhas) goes, arra

(60) (60) _ (60) ias) ~
Leucina 7,6 a 7,8 6,7 12,4 8,2 9,1
Fenilalanina 5,0 a 5,2 4,9 4,8 4,1 5,1
Valina 3,9 a5,0 4,6 8,8 5,5 5,6
Metionina 1,1 a1,5 1,5 2,9 2,5 3,1
Triptofano 0,4 a 0,7 1,2 - 1,2 2,1
Treonina 4,1 a 4,2 ' 2,9 4,9 4,4 4,7
Arginina el * 6,2 * 6,3
Lisina 6,1 a 6,8 2,7 6,1 8,7 5,1
Histidina * * 0,8 * 3,1

FONTE: Equipesca Jornal (7)

2.3. Polpa de Pescado

Segundo Liston, J. (33), a polpa de pescado pode ser uti-

lizada como ingrediente basico para uma grande variedade de -

produtos. Os prodﬁtos mais simples sao, provavelmente, boli- -

nhos ou croquetes que sio feitos misturando-se a polpa de pei-

-14-
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xe ingredientes adequados para aglutinar a carne, fornecer cor

"e melhorar o aroma.

Outra aplicacao ainda mais promissora em sistemas alimenticios
de muitos paises industrializados € a utilizagdo de polpa de -
pescado como substituto parcial ou total de’carne (meat exten-
ders). A polpa, quando adequadamente manuseada, tem boas pro -
priedades funcionais podendo ser misturada com carne no prepa-
ro de salsichas e outros produtos carneos 'moidos' na propor .-
gao de 10 a 20%. Na dependéncia.do tipo de peixe usado no pre-
paro da polpa, esta nao afeta de forma negativa o sabor  do

produto final.

-

Dados da PNUD/FAO, citados pér Miranda Sanchez (41), mencio- -
nam que os produtos elaborados com polpa de pescado, adiciona-
dos de sal, acgucar, amilaceos e especiarias, conseguiram gran-
de acei}agéo em palses orientais, especialmente no Japao, on-
de de 2.000 toneladas em 1953, saltou para 118.000 toneladas-
em 1963, sendo que atualmente sua produgao gira em torno de

um milhao de toneladas/ano.

Segundo Tanikawa (61), estes produtos, mesmo sem regrigeragao
podem ser armazenados por varias semanas, fato que os torna -

convenientes tanto para o consumidor como para o distribuidor.

Amano (1), afirma que o sucesso obtido por estes alimentos -

quando embutidos, deve-se niao so ao uso de involucros e emba-
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lagens artificiais como também i adigao de preservativos a ba-

se de nitrofuranos a fim de prolongar seu tempo de conservagao.

Da mesma forma que nas carnes, a adigcao de sal finamente moido
a polpa de pescado, dissolve parcialmente a{miosina, a actina
e a actomiosina do tecide muscular, formando uma substancia -
viscosa, de conssitencia pastosa, que pelo aquecimento possibi

lita a posterior aglutinacao da massa (6).

Okada et al. (48), lembram que ao se aquecer este complexo Vis
coso a 60-70°C durante 10 minutos, as proteinas salino-solu- -
veis coagulam; conferindo ao produto resultante consistencia -
de uma massa elastica, devido a fofmagio de uma estrutura reti
cular, de dimensdes coloidais e microscépicas. Alias, este & o
mesmo fenomeno que se observa em massa de carne suina picada,i
qual se adiciona sal e se mistura ('"thumbling”) e que consti -
tui a base tecnologica da fabricacao do ''Presunto tipo Dinamar

ques'.

Todavia, quando esta pasta € submetida a um aquecimento em tem
peraturas mais elevadas (70 a 80°C), a consistencia de massa -
pode sofrer modificacoes, tomando aspecto arenoso pela quebra
do sistema. Esée‘fenameno.nﬁo é devido somente a alta temﬁera-
tura e um aquecimento prolongado, mas também a outros fatores,
como a mi qualidade da matéria prima, excesso de colageno e pH

acido ou alcalino (49).
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2.4, Disponibili&é&é?da Sardinha como matéria prima

!
Dentre as especies marinhas comuns nas costas do Brasil,

- aquela qﬁe evidencia uma area de distribuigdo mais bem defini
da & a sardinha verdadeira. Ao longo da plataforma continen -
tal da regido Centro-Sul do Brasil, esta esgécie € encontrada
em E;nsos cardumes, indo desde Cabo Frio ate a lgtitude de
29°S em Santa Catarina. Segundo Moraes (42), esta espécie pa-

rece encontrar-se em quase toda a costa brasileira, sendo sua

ocorrencia em cardumes esparsos.

Com uma producdo de 38.000 toneladas desembarcadas no entre -
posto de pesca de Santos em 1967, a sardinha verdadeira repre
sentou 70% ‘de todo.pescado entrado naquele porto maritimo e,
de acordo com Valentihi (63), durante os ultimos cinco anos,a
sardinha representou mais de 45% dos desembarques efetuados -

nos portos paulistas, Quadro 4.

Durante os ultimos anos, tem sido constatada uma baixa progres
siva da produgio pesqueira e o consequente declinio do desem -
barque de sardinha nos portos de Santos, Ubatuba, S3ao Sebasti-
30 e Cananeia. Esta baixa deve-se, em parte, ao aumento e mo -
dernizacdo da frota pesqueira, que tem dado preferencia a cap-
tura de espécies de maior valor comercial, principalmente ca-
maroes, e ultimamente, vieiras, com um crescimento de 925% em
1974. Em nenhum caso porém, este deciinio deu-se devido ao es-

gotamento dos recursos marinhos.
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QUADRO 4

-1

I
\

Pescado desembarcado no Estado de Sao

Paulo - Santos

1970-1974.
! .

_:EEPECIE 1970 1971 1972 1973 1974"
Sardinha 37.051 28.300 24.190 12.393  8.487
Pescada Foguete 5.452 6.235 6.162 5.036 5.605
Corvina 2.778  3.927 4.175 2.639  2.276
Goéte 1.759 1.351 . 946 680 880
Camarao Rosa 2.937 2.627 2.493 1,218 1.360
Camar3ao 7 barbas 2.133 2.833 5.576 4.016 3.536
Caﬁarao legitimo 190 471 255 235 97
Vieira - - - 126 1.328
Outras espécies 10.154 10.235 10.231 7.507 8.300
TOTAL 62.454 55.979 54.028 33.850 31.869

* Janeiro / Setembro/1974

FONTE: Instituto de Pesca de Santos
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Segundo a Revista Nacional da Pesca (64), as causas mais impor-
tantes do desinteresse pelo aumento da produgdo sardineira de-

vem-se a:

a) tecnologia pesqueira precaria, principalmente no que se refe
re i mio-de-obra qualificada; -’

b) barcos mal equipados;

c) pouco conhecimento sobre o comportamento biqlagico da espe -
Cie, mormente no que se refere a eventuais deslocamentos de

cardumes que desaparecem, eventualmente, das areas tradicio-

nais de pesca. : 7

No Quadro 5 & representado o volume total de desembarque de pe§
- «cado -do -Bstado .do..Rio..de Janeiro, com base na quantidade comer-
cializada no entreposto da Cibrazem e adquirida pelas inddastri-
as. Nota-se que, muito embora tenha ocorrido diminuigao na cap-
tura, as espécies-que ainda se destacaram com maior volume de
captura foram:‘é sardinhg, com 95.447,6 ton; cavalinha, 8.481,6
ton e a sardinha boca torta, com 6.488,0 ton, representando res
pectivamente, 85,5%, 7,6% e 5,8% do total de pescado fresco a-

presentado para industrializagao.

Panorama bem diverso aparece no Quadro 6, que apresenta o desem
barque das principais espécies de pescado no Estado de Santa Ca
tarina nos anos de 1970 a 1974. Neste se verifica uma progres -
sio continua das capturas e aumento geral da produgao de pesca-

do e onde a sardinha ainda figura em primeiro lugar, em termos-
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.. QUADRO 5 X

~ c——

Aquisicao de materia prima pelas Indastrias do Estado do Rio

de Janeiro - 1974.

ESPECIES TONELADAS 3

. . . [
Sardinha 95.447,6 85,51
Cavalinh; 8.481,6" 7,60
- Sardinha boca torta 6.488;0 . ) 5,81
Camarao | 404,0 . 0,36
Lagosta 139,2 ‘ 0,13
Xerelete | 69,3 0,06
Cacgao ‘ 67,6 0,06
Atum 64,0 0,06
Peixe galo RN 56,0 . 0,05
Outras 399,1 ‘ 0,36
TOTAL 111.616,4 100,00
FONTE: (38) ]
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de volume de prodﬁE%bT~notando-selporém, a auséncia da cavali-
nha. Ressalta ainda que a sardinha quadruplicou neste Estado -
Sulino, ao passo que a producao total apenas triplicou neste -
mesmokper{odo. Este quadro parece sugerir um verdadeiro deslo-
cahento do pescado do Estado de Sao Paulo pera os Estados loca
!

lizados mais ao Sul.

Ainda com‘;eferéncia ao Estado de Santa Catarinha, o Quadro 7,
demonstra a participacgao mensaljdag principais espécies de pes
" cado na producao desse Estado em 1976. E de se notar a ocorrén
cia uniforme da sardinha durante todos os meses do ano, o que
contrasta com todas as outras especies assinaladas no mesmo -
quadro. A sardinha .em Santa Catarina &, pois, a Unica espécie-
de ocorréncia uniforme durante todos os meses do ano e este fa
to, confere-lhe uma posigdao especial e Unica quando vista como
possivél matéria prima para a indistriay porquanto € capaz de
suprir, sem interrupcoes, uma empresa dedicada a sua industria
lizagao, mantendo a produg@o em ritmo continuo sem aocorréncia
das famosas entre-safras que tantos problemas sociais e econé-

micos ocasionam.
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QUADRO 6

Principais espécies de pescado capturadas em Santa Catarina

1970-1974

-22-

Tewme el

QUANTIDADE - EM TONBiXbAs ’
ESPECIES
1970 1971 1972 1973 1974

Sardinha 22.542,8 33.864,7 41.097,0 93.711,8 96.586,8
Camardes 7.144,2 7.639;4 7.164,5 7.095,7 6.929,9
Anchovas 4.601,9 6.227,1 1.941,7 1.128,3 3.22627
Tainhas 2.635,5 1.218,7 3.296,7 1.386,0 3.425,7
Corvinas 1.847,8 1.906,5 1.916,8 2.685,8 2.459,1
Cagoes 1.375,7 1.425,2 1.790,9 1.967,4 2.527,5
Pescadinhas 1.611,0  1.379,9 1.225,7 1.337,4 943,2
Siri 1.545,0 433,8 623,7 1.826,7 1.815,2
Bagre 413,9. 969,3 1.218,4 916,1 733,2
Raias 207,9'  276,8  327,5  323,5  340,7
Palombeta - 418,4 329,1 628,1 244,5 252,6
Outros 2.442,2 2.480,2 3.466,7 5.554,0 7.577,3
TOTAL 46.786,3 58.150,7 64.697,7 118213,2 126817,9
FONTE: (39)



- == —QUADRO 7

Ocorréncia de Pescado em Santa Catarina e sua importidncia para

a Indistria Pesqueira

1976.

P E R T O D O

ESPECIE .

JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET OUT NOV DEZ
Sardinha R g
Camarao L L o+ e+
Anchova | + + + + 4 Kk kk kk ok +
Siri + + EE R kx + + + 4+ Kk Kk kk
Cof&ina **; + + + + + *E kR k. kk kk kK
Castanha + + 4 KE kk ke +
Vieira *k o kk kk kK + + + +
Bagre ko + + + + + + + + kx
Tainha + + 4 EE kk kx + + + 4+

** maior intensidade

+ menor intensidade

FONTE: (39)



2.5. Carnes Vermelhas

A qualidade das carnes & uma somatdria resultante da idade,
raca, sexo, gordura de entremeadura e de cobertura, alimentacao,

manejo e tratamento "ante' e ''post-mortem' do animal.
.,

Segundo Coretti- (11), a carne dos animais adultos, mas nao mui-
to gordos,.é aquela que mais se presta para a elaboragao de pro
dutos embutidos. Os animais jovens ou aqueles mal nutridos (com
caréncia de ferro) proporcionam; em geral, carne de cor demasia
damente clara, originando embutidos crus de tdnalidade palida e
de conservacao precaria.

-

Segundo Price e Schweigert (54), a mioglobina nas suas formas -
de oximioglobina e metamioglobina transforma-se facilmente por
oxidacdo e reducdo do atomo central de ferro,mas o anel profiri
nico modifica-se de forma irreversivel quando sofre outras rea-

¢oes quimicas.

Watts e Lehmann (68), demonstraram que as reagoes dos pigmentos
da carne sao aceleradas com o aumehto da temperatura, e tornam-
-se mais lentas por efeito do frio, porém ndo sao completamente
suprimidas pela congelacdao. Os referidos autores recomendam o u
so de redutores, como 5cid5 ascorbico em concentracoes de 0,02%
a 0,10% para proteger a coloragao da superficie da carne refri-

gerada.
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2.6. Farinha de Soja Texturizada

A fariﬁha de soja texturizada caracteriza-~-se por apresen-
tar um teor elevado de proteinas, aliado a uma composigao sa-
tisfatoria em aminoacidos e baixo custo. Isso faz com que o -
seu emprego na alimentacao seja preconizado’ﬁo sentido de se
procurar amenizar a carencia proteica das populagdes mais ne-

cessitadas, bem como baratear o custo final dos alimentos.

Segundo Person apud (12), a proteina de soja texturizada ja es
t3 sendo comumente usada como enriquecedor de varios produtos,
inclusive de carne e o programa brasileiro de merenda escolar,
permite a substituigdo de ate 30% de carne moida pela mistura-
de proteina de soja texturizada hidratada, contendo 60 a 65% -

de agua.

O emprego da farinha de soja texturizada no enriquecimento de-
bolos de carne mofda, além de baixar seu custo ja esta sendo -
muito difundido. A aceitacido deste produto &, porém, muito va-
riavel e, segundo Robinson apud (15), 71% das pessoas consulta

das se manifestaram contrarias ao uso desta proteina na mistu-

ra com a carne. Todavia, este percentual foi reduzido para 58%

apos a exposigao das vantagens que este tipo de produto apre

[N

sentava.

Wolf apud (14), mencionou que a proteina de soja texturizada -

quando adicionada a carne, aumentava a retencao de umidade e
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os trabalhos de Huffman e Powell apud (25), que tratam do efeito

da soja sobre as empadas de carne moida, concluem que:

a) empadas contendo 2% de farinha de soja texturizada mostraram-
melhor aceitacdo através do teste organolético e eram mais fa
ceis de cortar; P

4

b) empadas contendo 35% de gordura, mostraram-se mais macias do

que aquelas com 15 ou 25% de gordura.

2.7. Embutidos de Pescado

“4
Em muitos paises do Oriente o preparo e o consumo de embutji
dos de pescado € habito ja consagrado. De acordo com Coretti . -
(11), o embutido cru €, em geral, composto de uma mistura de car
ne crua picada, adicionada de banha, sal comum, ingredientes de
cura, aclcar e condimentos, embutidos em tripas naturais ou arti

ficiais e posteriormente processados.

i
No caso do pescado, usa-se a polpa do peixe que e homogeneizada-

e misturada com sal, amido, cereais, polifosfatos, gelo e condi-
mentos e, a seguir, embutida em invdlucros sinteticos e posteri-

ormente cozida em banho-maria a 85°C, por 30-40 minutos (46).

Amano (1), relata que no processo de pasteurizagao de embutidos-
de pescado, a faixa de temperatura de 83 a 90°C por 40-60 minu -
tos, nio & capaz de destruir todos os microrganismos contidos no

produto, fato que reduz o tempo de vida de prateleira déstes_prg
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tos, a nao ser que-se lhes adicionem substancias conservadoras.

|
A quase totalidade de tais substancias sdo porém proibidas na
\

3 . -« - - .
-maioria dos paises, inclusive no Brasil.

No entanto, Hing, F., Yu-Ang Tang, N. (22), elaboraram embuti -~
dos de pescado com 43 mm (diam) por 270 mm (comprim),‘com peso-
“aproximado de 270 g. Utilizaram uma mistura de carne ée atum e
"ﬁarlim" e aqueceram o produto em agua a 90°C, dhrante 50 minu-
tos e log6 armazenaram-no a 0, 3 e 7°C. Os embutidos mantidos-
a 0°C apresentaram um aspecto eéponjoso apos a descongelacgio, e
aqueles armazenados a 3 e 7°C permaneceram em condigoes de con-
sumo por 20 semanas, contrariando desta forma as afirmagoes de

Amano.

Este tipo de produto, da mesma forma que aqueles preparados com
carne, apresenta problemas relacionados a contaminantes respon-

- . . ; * . . ~ . -
saveis, por vezes, pelas temiveis toxinfeccoes alimentares. Dail
a razd3o e necessidade de se estabeleceruma formula tempo x tem-
peratura de pasteurizagao, que seja capaz de destruir os conta-

minantes dos géneros Salmonella, Staphylococcus e as formas ve-

getativas do genero Clostridium.

Segundo Sakaguchi (56), os esporos de Cl.botulinum tipo E, que

poderiam parmanecer viaveis nos embutidos de pescado, sao rela-
tivamente termolabeis, sendo destruidos pela fervura dos alimen

tos antes de seu consumo, mas, segundo Dolman (13), o aquecimen
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to em estufa a 80°C por 30 minutos, a 90°C por 10 ‘minutos ou a

100°C por Slminutos, pode destruir os esporos de Cl.Botulinum,

tipo E.

No"Federal Register USA'(16),a legislagao norte-americana reco
menda um tratamento termico de 82°C, durante 30 minutos, como

forma de inativar os esporos do Cl.botulinum tipo E, em pesca-

do defumadb.

Estudos de diversos autores tém feito referencia a ripida_defg
rioracido de embutidos de pescado em temperatura ambiente. As-
sim € que Tanikawa (61), Yokoseki e Okawa (71), demonstraram -
que a deterioragao de salsichas de pescado € causada princi -
palmente por bactérias, sendo que algumas destas formam man-

chas como o Bacillus coagulans, e outras como Bacillus subti -

lis e Bacillus circulans provocam amolecimento da massa, ao -

passo que Bacillus circulans e Bacillus sphaericus tambem pro-

duzem gases.

2.8. Principais ingredientes empregados na elaboracao de produ

tos embutidos e usados no preparo da pasta.

2.8.1. Kgua ,

.~

A 3gua, sob a forma de gelo triturado, & usada para man
ter a temperatura das emulsoes ao redor de 12 a 14°C. E adicio

nada durante o trabalho de desintegragao e homogeneizagao da -
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massa, a fim de evitar que as caracteristicas desta sejam alte-

‘radas pelo calor gerado durante a operagao.

A carne de pescado pode reter até 0,5 g de dgua/g proteina, ca-
racteristica esta, que & aproveitada na'fabricagéolde emulsoes-
de embutidos. Os tecidos de pescado magro tem, comparetivamente,
mais 3agua que os gordos, os primeiros apresentando entre 75-80%
de égua de constituicdo, ao passo que os peixes gordos apresen-

tam entre 60-75%.

2.8.2. Cloreto de Sodio

" Ao se adicionar sal finamente moido a carne picada em mo
vimento ("thumbling“). produz-se um fendomeno fisico-quimico pe-
lo qual a miosina, a actina e a actomiosina do tecido muscular-
dissovem-se parcialmente, formando uma massa elastica, viscosa,

e de consisténcia pastosa, Dawey apud (41).

Assim, adicionando-se 1 a 2% de sal as carnes, aumenta-se a ca-
pacidade de retengao de dgua das proteinas musculares pela solu
bilizacdo das proteinas salino-soluveis que formam um verdadei-

ro gel, Arnold et al. apud (41).

O sal é também :substancia responsavel pelo sabor, uma vez que -

[N

as carnes e gorduras sao normalmente insipidas (11).

Por outro lado, o sal contribui para reduzir a atividade da a-



gua nos produtos curados e, na dependéncia de sua concentra-
¢ao, inibe parcialmente a proliferagao de varios microrganis

mos, Scott apud (41).

Como caracteristica muito importante do sal, deve-se mencio-
nar ainda sua acao pr6-oxidante; razdo pela qual ja se tem
experimentado encapsular os cristais de sal que so se tornam
atuantes no ato de se aquecer o produto, pouco antes de seu

consumo.

2.8.3. Nitratos e Nitritos

Para desenvolver a cor vermelha atraente dos embuti-
das, usa-se adiciondr-lhes nitrato e nitrito de sddio ou de
potassio em quantidades variaveis. As leis brasileiras apre-
sentam padrdo para esses aditivos, que hio devem passar de

200 ppm nos produtos acabados.

0 processo de cura, embora ainda nio se conhecam a fundo -
suas complexas reagoes intermediarias, pode ser exposto se -
gundo Graw (19) e Coretti (11), da seguinte maneira: bacte -

rias como Achromobacter dendriticum, Micrococcus epidermis e

Micrococcus nitrificans, reduziriam o nitrato a nitrito, que
em presenca do baixo pH da carne, transformar-se-ia em acido
nitroso. Este, por ser instavel, separar-se-ia em anidrido -
nitroso (N,0;), que sendo também instavel, converter-se-ia -

em oxido nitroso (NO,).



Em condigdes favoraveis, o oxido nitrosd (NOZ), reduz-se tam-
bém a (NO) 6xido nitrico, de modo que ficam a disposigdo,dois
moles de 6xido nitrico (NO) para reagir com a mioglobina (Mbj
e formar a nitrosomioglobina (NOMb), caracteristico da cor

das carnes curadas e nao aquecidas, conforme modelo abaixo:

P

-~ - - : 4
2NaNO, reducao por bacterias | 2NaNO,,
2NaN02 em meio acido 2HNO
21INO reduc3ao espontanea H.O N.O

2 ~ . 2 273
reducao bacteriana
N203 reducao espontanea | NO NOZ
Noz _ reducgao qulmfca NO 1/202
: e bacteriana
2NO 2Mb  _ 2NOMb

Durante o processamento pelo calor e posterior armazenagem, a
nitrosomioglobina transformar-se-ia em nitrosomiocromdgeno, €
lemento estavel, insoluvel em agua, e que caracteriza a cor

vermelha das carnes curadas e aquecidas.

Modernamente usa-se, de preferéncia, a adicdo direta de nitri
to de sddio ou de potassio as massas de carne, eliminando-se-
a fase de reducdo do nitrato a nitrito,obtendo-se.assim, um
apreciavel ganﬁo de tempo de cura, Lawrie, apud (41). A cor.
rosa avermelhada produz-se' t3o logo se alcanga o pH 5,5, ne-
cessario para a decomposicao do nitrito, o que também redunda

em ganho de tempo.
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0 pimenteiro mede de 3 a 5 metros de altura, tem folhéé coria-
ceas, ovoides e talos verdosos, e suas flores bfanci$<se reu-
nem~ém espigas de 7 a 15 mm de comprimento. Os frutos sao co-
lhidos quando comecam a ficar vermelhos e se secam ao sol ou
pelo calor artificial., Os graos tornam-se negros € enrugam-se-
na superficieAresultando entao a chamada ﬁimenta preta. Esta,
quando madura, cai ao ch3o sendo apanhada ja contaminada pelo-

solo, o que causa problemas a indlistria de carnes.

P

A legislagao alema estabelece as seguintes normas para as pi

mentas pretas e brancas, conforme pode-se verificar no Quadro

8.
QUADRO 8
. Pimenta preta Pimenta branca

‘ (%) (%)
Umidade maxima 12 12
Cinzas,’miximo : 7 3
Cinzas insoluveis em acido,
maximo 1,4 0,3
Fibravbruta, maximo 17,5 6
Substancias extrativas por : _
eter, minimo 6,8 ‘ 6,8

FONTE: (18)
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2.8.4, Cebola ‘-

Planta lilacea, semelhante ao alho, de aroma penetrante

e pungente, que provoca fﬁcilmente a secrecao lacrimal. O sa-

bor, também picante, & as vezes, aromatico e adocicado. A cebo

la & considerada como sendo originiria do Centro e Oeste da A-
'4

sia, e também do México e os principais paises exportadores -

sao o Egito, seguido da Hungria, Holanda, Italia e Peru.

A cebola contém ao redor de 88% de dgua.e 12% de s6lidos. Tam-
bém contém vitamina "C", da mesma forma que o alho. A substan-
cia seca contém &leo essencial, pectina, aclcar e insulina. A
éecreééo lacrimal & produzida pelo tiopropionol, aldeido inter

-

mediario instavel.

Segundo Hoppe, apud (18), a cebola contem 0,05-0,15% de extra-
to etéreo, 6,0-9,4 mg de acido ascorbico e alguns componentes-
com razoavel atividade antibacteriana. Além do sabor que a ce-
bola confere aos produtos, admite-se tambem que ela possui ati

vidade bactericida e bacteriostatica.

2.8.5. Pimenta Preta

Compreende o género Piper, aproximadamente 600 arbustos
e plantas herbéceas tropicais, entre elas o pimenteiro (Piper-
nigrum L), origindario da India e da qual se obtém a pimenta. -
Esta e cultivada atualmente na Tailandia, Vietnam, Penag, Su-
matra, Madagascar e também no Brasil, onde ja €& objeto de ex -

portacao.



Jensen, Wood e Janson, apud (72),estudaram o pfobléma aa preser
vagao de alimentos pd;_especiarias contaminadasAe ve}ifica;am-
que 5 pimenta preta bossui o mais alto teor de contamihagio.Dg
dos resultantes da analise da pimenta preta de férias amostras .
mostraram que esta contém uma populacao microbiana da ordeh de
milhoes/grama. | ' . ’ ’

Yesair e Cameron, apud (7 2), num exame bacteriologico de 127
amostras de especiarias de diferentes origens, verificaram que
a pimenta preta foi a mais altaﬁente contaminada. Em 7 amos-

5 216,3 a 10%mi-

tras de pimenta preta, observaram de 12 x 10
crorganismos/g. Estes eram constituidos principalmente de fun-
gos, bactérias dcido tolerantes e mesofilas aerobias, e peque-

na quantidade de termofilos aerobios.

Ainda Yesair e Williams (70), constataram em 7 amostras de pi-
menta preta, cpptageh variando de 1.200.000 a 16.300.000'bact§
rias por grama de amostra. Determinaram também, que as conta -
gens de fungos, bacterias, acido-tolerantes e mesofilicos aerd

bios eram altas e que de esporos termofilicos era baixa.

Pappas e Hall (50), fizeram experimentos com linguica, usando-
condimentos esterilizados e ndo esterilizados. As linguigas fo
ram colocadas em refrigerador a temperatura de 5 e -7°C por
31 dias. As preparadas com condimento nao tratado com oxido de
etileno, tornaram?se rancosas depois de dez dias de armazena -
mento e aquelas preparadas com condimentos tratados, continua-
ram em boas condicoes, sem qualquer rancidez, por 28 dias.
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Moreno (43), relata que os resultados obtidos em exames micro-
bibngicos da pimenta-do-reino, variedades preta e branca, mos
traram que a variedade preta apresentou maior contaminacao do
que a variedade branca, tanto em Coliformes, como Enterococos,
Termofilos, Esporulados. Ainda de acordo com o mesmo autor, -
dos tratamentos estudados para descontaminagao da pimenta-do -
-reino, variedades preta e branca, a radiacdo gama foi a mais
eficiente, seguida imediatamente pelo formaldeido, aureomicina,

cloranfenicol e por iltimo, o cloro.

¢

Rusig (55), verificou que na esterilizagao da pimenta-do-reino
variedade preta, deve ser levado em consideragao que, aproxima
damente, 50% dos microrganigmoé contaminantes podem se encon -
trar na parte interna dos graos, sendo liberados quando se faz
a trituracao para a contagem. Este mesmo autor recomenda o tra
tamento com 6xido de etileno a 55°C na esterilizagdo da pimen-

ta preta em grao.

Os dados citados demonstram, sem duvida, que esta especiaria -
contribui com grande contingente de contaminantes e cujo uso

deve merecer atencoes muito especiais por parte dos tecnicos.

2.8.6. Noz Moscada

Pertence a familia das Miristicaceas e tanto suas semen

tes (Semen miristicae), como seu azeite (oleo macidis) e suas

-
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flores (macias), sdo utilizadas como especiarias. A nbz mosca-
da.-e sua flor, contém de 5,1 a 13,2% de extrato étéréo_e que,-
na dépendéncia da procedéncia, conservagdo e tipo de moagem, -
pode variar grandemente. A noz moscada niao contém mais de 7%
de agua e niao chega a apresentar 5% de cinzas, obtidas por in-
cineracgdo a 1.000°C. No Quadro 9, apresentamos alguns componen

tes da noz moscada, assinalados na literatura.
- QUADRO 9

Principais componentes da noz moscada

Extrato Lipideos . Amido .Fibra bruta Cinzas Extrato
Etereo alcool.
$ : % % $ % $
3,6 34,4 23,7 5,6 3,0 12,0
6-10 37-40 l21-23 4,5-7 - -
8-15 25-40 - - - -

FONTE: (19)

0 componente caracteristico desta espécie € a miristicina,con-

tida 3a razio de 4% no fruto, ou seja, na noz moscada.

2.8.7. Pimenta Jamaica

A arvore da qual se obtém esta especiaria, & originiria

da América Central, do Norte e do Sul. Mede de 6 a 12 metros -
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de altura e pertence i familia das Mirtaceas. O contelido em ex
trato etéreo vem a ser de 4,4 a 8,2%. Durante a dessecacao,seu
principal componente ativo, o eugenol, que se encontra no ex-

trato etéreo, desaparece facilmente.

2.8.8. Mostarda . !

Planta crucifera de zonas temperadas. As sementes desta
especie caracterizam-se pelo seu fbrte sabor picante. Estas po
dem ser utilizadas inteiras ou moidas depéis da extraciao do o-
leo. O fermento mirosinasa, em presenca de agua, desdobra ¢ um
glucosideo e transforma assim em azeite de mostarda, substan -
;ia responsé&el pelo sabor picante da espécie. No passado, a

mostarda teve papel importante na medicina e dela se faziam -

compressas para cura de dores reumiticas e nevralgicas.

2.8.9. Agucar ..

Os agucares mais htilizados na inddstria de embutidos -
sao: glucose.(uva),lactose (leite), maltose (malte) e sacarose
(agcucar de cana). Estes acucares conferem ao embutido um sabor
agradavel, e servem, principalmente, como fonte de energia no
metabolismo de certos microrganismos, que contribuem para bai-
xar o pH da carne até alcancar valores inferiores a pH 5,6, ne
cessarios para a redugdo do nitrato a nitrito. Ainda como con-
sequéncia do emprego do agucar em massas de embutir, tem sido

constatado a introducao de uma variada flora microbiana, prin-
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cipalmente de germes esporulados que podem ocasiofar problemas

em produtos pasteurizados.

0 aciicar, além de contribuir para melhorar o sabor dos produ -
“tos curados, corrige ainda o gosto amargo do nitrito e reage -
com grupos aminicos da proteina durante o cozimento, formando—
compostos marrons (browning) que cénferem a estes sabor especi-
fico e do agrado dos consumidores. A reacao de *browning', po-
‘de, por vezes, Ser demasiadamente pronunciada, conferindo aos
produtos gosto queimado de caraﬁelo. Segundo Kramlich et al. -
(26), o aglcar, conforme sua concentracgio, possui tambem Qagéo
moderadora sobre a velocidade de desidratacio e remocdo da umi
dade, bem como acdo retardadora sobre o crescimento de alguns-

tipos de microrganismos.



3. MATERIAL E METODOS

3.1. Material

O material de estudo, objeto deste trabalho, consistiu de
sardinha, carne bovina, farinha de soja texturizada moida, gor
dura animal e condimentos. Estes foram adquiridos em diferen -

tes casas comerciais de Campinas, Sao Paulo e Santos.

3.1.1. CondicGes e origem da matéria prima

4

A sardinha, capturada nas imediacdes de Santos, foi ai
adquirida e acondicionada em caixa de isopor, em quantidade a-
;pfoximada de 20 kg cada, e .a seguir transportada para Campinas
e mantida sob refrigeracao a 0°C. Desta forma, trés lotes de
sardinha de 20 kg cada, foram adquiridoé no Entreposto de Pes-
ca de Santos, em diferentes dias dos meses de Outubro, Novenm -
bro e Dezembro de 1976. For ocasiao da compra, o produto encon
trava-se nas condicoes habituais de comercializacao, isto &, -

dentro de caixas plasticas cobertas de uma camada de gelo pica

do.

A carne bovina de segunda e terceira categorias (brago e miscu
los), foi adquirida refrigerada, nas condigoes habituais de co

mercializacdo dos supermercados e frigorificos.

A farinha de soja texturizada moida, foi fornecida pela- planta
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piloto da propria Faculdade de Engenharia de Alimentos e Agri-

cola.

A banha de porco refrigerada que utilizamos, tambem foi adqui-

rida nas mesmas condicOes da carne bovina.
I4
Especiarias e condimentos (ITAL), adquiridos do proprio fabris

cante.

Invdolucros sintéticos Rilsan 11.

3.1.2. Equipamento utilizado

Moedor de carne - Filizola, modelo "luxo 2" Brasil;
"Cutter" marca "Hermann" com 30 kg de capacidade;
Embutideira manual marca ''Hermann'"; |

Tanque de pasteurizagdo em ago inoxidavel;

Termometros, liquidificadores, balancas e moinho "Braben

der Quadrymat Senior'".

3.1.3. Reagentes analiticos e meios de cultura

Kcido tricloroacético 5%
Formaldeido p.a.

Kcido borico 1%

Acido cloridrico 0,02 N e 0,6 N
Hidroxido de potassio 50%

Kcido picrico 0,02%
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3.1.4. Aparelhos de laboratorio

Medidor de pH marca "Horiba H-5";
Banho-maria comum;
Digestor e destilador de proteina;

Provetas, pipetas, tubos de ensaio, placas de Petri, etc.
14
7

3.2. M&todos

3.2.1. Preparo dos files de pescado

0 pescado refrigerado era lavado e escamado. Apos a remo
cdo da cabeca, era eviscerado manualmente e lavado. Obtivemos -
assim, por recorte,-os filés com a pele e as espinhas, porém -

sem a coluna vertebral.

A seguir, e para fins de controle, realizaram-se alguns ensaios
para a determinacao da composicao quimica e o rendimento dos fi

1és de sardinha. (Quadros 13 e 14).

0 pescado era pesado, e pela diferenca de peso dos residuos re-
sultantes da evisceragao. e limpeza; foi possivel obter-se o ren
dimento 1iquido (Quadro 14).

[

3.2.2. Obtencdo da polpa de pescado

Os filés lavados eram moidos duas vezes em picador de

carne. A primeira vez através de disco de 8 mm de diametro, e a
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segunda através de-disco de 3,5 mm. Desta forma, obtinhamos uma
|

polpa fina e homogenea. \ K

3.2.3. Preparo da pasta

Para a elaboragao da pasta, procurou-se estabelecer uma-
formulagao final, que contivesse o miximo“de polpa de sardinha-
e de farinha de soja texturizada e moida e o minimo de carne bo
vina, mas -sem contudo modificar grandemepte as caracteristicas-

organoléticas habituais do produto acabado.

A carne era previamente descongelada, e a seguir picada. Apds a
picagem esta era passada no moinho, por duas vezes, sendo que

na segunda vez, juntavam-se-lhe os demais ingredientes.

Os filés de sardinha eram pesados e em seguida moidos, para ob-
ter-se a polpa. A gordura era picada com faca e juntada a massa

quando de sua homogeneizacao no ''cutter".

A farinha de soja texturizada moida e passada em crivo de 150

resultou em um produto com textura fina, ao qual era adicionada
uma quantidade de agua equivalente a 2 1/2 (duas vezes e meia),
o seu peso. Em seguida, esta mistura era posta em repouso  por
duas horas em temperatura ambiente para a incorporacdo da agua-

e amolecimento da farinha texturizada.

A carne bovina, o pescado, a gordura e a farinha de soja textu-
rizada eram postos no 'cutter', ao qual se adicionava gelo pica

do e os condimentos. O tempo de permanencia no "cutter" foi de
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10-12 minutos, tende-se o cuidado de nao deixar a temperatura

: |
ultrapassar a 12-15°C, para evitaﬁ a quebra do sistema e a ma-

nutencdo do equilibrio de seus componentes.

A ordem de adicao dos ingredientes no 'cutter", foi a seguinte:
carne picada, polpa de sardinha, gordura, gélo picado, farinha
de Toja texturizada reidratada e, finalmente, os condimentos.

3.2.4. Embutidura

Foi usada uma embutideira manual bastante simples e que
constava de um cilindro, um émbolo e uma bogquilha por onde a
massa saia por extrus3o. Utilizaram-se continentes artificiais
L£ilme Rilsan 11, poliamida Nylon de origem vegetal, obtido a
partir do 0leo de mamona), com espessura de 15 a 100 micra e
de aproximadamente 18 a 20 mm de diametro. Cada unidade de pas

ta, com um comprimento de 10 a 12 cm, pesava de 100 a 120 g.

Depois de cheios, os continentes plidsticos eram manualmente a-
marrados com barabante de algodao e permaneciam aproximadamen-
te 30 minutos em temperatura ambiente, antes de serem pasteuri

zados.

3.2.5. Pasteurizacao

Os continentes plasticos contendo as pastas (patés) e-

ram pasteurizadas em um tanque de aco inoxidivel, o qual era

AR
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provido na parte inferior, de uma serpentina de admissao de va-
‘por direto. A pasta (pate), era mantida em agua a 85°C, durante
60 minutos e em seguida esfriada em agua com gelo picado duran-

te 30 minutos.

3.3. Analises Quimicas

As amostras de massa, devidamente preparadas, foram subme-

tidas, em duplicata e quintuplicata, as anialises que se seguem:

3.3.1. Umidade

Determinada pelo método 14003 AOAC, 102 edicao (1965).

-

'3.3.2. Proteinas (nitrogénio total N x 6,25)

Empregou-se o método micro-Kjeldahl modificado - Analiti

cal Chemistry, 23(3):527.

3.3.3. Lipideos

Determinados por extracao em aparelho de Soxhlet, com e-
ter de petroleo (40°C ponto de ebu}igio) e utilizando-se NaZSO4

anidro para o arrastro da agua (2).

3.3.4. Solidos.totais

N

Determinados pelo método 18010 AOAC, 102 edicdo (1965).
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Determinadas pelo método 23006 AOAC, 10% edicdo (1965).

3.3.5. Cinzas e

3‘3.6. LH

Determinado em potenciometro Horiba g—s, no homogeneiza

do do produto diluido 1:10, com agua destilada.

3.3.7. Bases Volateis Totais (B.V.T.)

Determinadas pelo método de Luecke e Geidel, com desio-
camento das bases pelo MgO. O destilado foi recolhido em acido
borico, usando-se indicador misto de vermelho de metila e ver-
de de bromocresol. Os resultados foram éxpressos como MgN/100g

de amostra.

3.3.8. Trimetilamina (T.M.A.)

Determinagéo-éolorimétrica, segundo o método de Dyer -
(15), modificado pelo uso de KOH ao invés de K2C03 para dimi
nuir a interferéencia da dimetilamina (Castell, 9). A leitura-
foi feita a 410 nm em espectrofotometro Perkin-Elmer, Coleman-
124-D e cuba de 1 cm e os resultados expressos em mgN/100 g da

amostra.

3.3.9. Indice de Peroxidos (I.P.)

Determinado pelo método 28023 AOAC, 102 edicao (1965) e

os resultados expressos em milimoles de perdxidos por kg de -
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FLUXOGRAMA DA ELABORACKO DA MASSA PARA OBTENCAO DE PASTA DE

CARNE BOVINA

PICAGEM

"~ MOAGEM

PESAGEM

PESCADO

SARDINHA
INSPEQKO E LAVAGEM
éSCAMADURA E>SEPARAGKO;DA CABECA
EVISCERACAO E LAVAGEM
FILETAGEM
SEPARACAO DA COLUNA VERTEBRAL
| LAVAGEM
MOAGEM

OBTENCAO DA POLPA

HOMOGENEIZACAO EM "CUTTER"
(gelo, condimentos)

II

EMBUTIDURA

AMARRACAO

PASTEURIZACAO
RESFRIAMENTO

ARMAZENAGEM

(s a 10°C)
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FARINHA DE SOJA
MOAGEM

HIDRATACAO
(1:2,5)

1V
BANHA DE SUINO
PICAGEM
MOAGEM

PESAGEM



gordura. S

3.4. Analises Microbioldgicas

A pasta mista (paté), objeto deste trabalho,,foi submeti-
da a provas rotineiras de controle microbiologico, que se resu
miram em contagem global de aerdbios e determinagao presuntiva

‘ o
de coliformes. As provas foram realizadas nas seguintes etapas
a) em todas as amostras depois da pasteurizagao;

b) na amostra que, na analise sensorial foi classificada como
aquela que melhores caracteristicas apresentou. Nesta ulti-
ma, procedemos trés determinagoes conforme segue:

d - -ma-massa crua -antes da pasteurizagﬁo;
II - no produto 24 horas apds pasfeurizagao;
* II1 apbés 7 e 14 dias de armazenamento em temperaturas de 5

a 10°cC.

Para a realizacdo dos exames microbioldgicos, as amostras fo-
ram homogeneizadas em liquidificador esterilizado, usando-se -

solucao de Ringer 1/4 como diluente. Para as semeaduras foram-

2 3 x107%. 0 ma-

preparadas as seguintes diluicoes: X10~“, X10~
terial diluido foi semeado na superficie de placas de Petri -
contendo P.C.A. (Plate Count agar) e em caldo lactosado para a
prova presuntiva de coliformes. As placas foram incgbadas a
32°C durante 24 h para a contagem global e a 37°C durante 48 h

para os coliformes.

-47-



Y

3.5. Analise Sensorial ‘.

A analise sensorial das diferentes amostras de pasta (pa-
té) de pescado, foi levada a efeito no laboratorio especializa
do da Faculdade de Engenharia de Alimentos e Agricola e condu-
zida por uma equipe de 12 pessoas de ambos os sexos, com ida -

!

des variando entre 18 a 25 anos, a qual foi submetida a prévio

treinamento.

Foram feitas quatro séries de ensaios, e em todas elas foi usa
da a Escala Hedbnica de nove pontos para avaliagao de preferen

cia de sabor conforme se ve no modelo de ficha anexa.

As amostras eram apresentadas aos provadores sobre quadradinhos

de pao, de formato o mais igual possivel, em pratinhos pretos-
devidamente codificados, a fim de minimizar diferencas de cor,
tendo-se ainda o cuidado de realizar estes testes sob luz ver-

..

melha. ‘

Cada provador realizava os testes em cabine individual, perfei
tamente separada, evitando-se, desta forma, possibilidade de -

troca de informagoes.

0 delineamento estatistico empregado nas trés primeiras séries
foi o de blocos incompletos tipo I (10), onde T = 8; K = 4; -

r=7;b=14:AKA =3; E=0,86.
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Os tratamentos usados na primeira série de ensaios visaram uma
diminuig3o progressiva na carne bovina e um aumento na porcen-
tagem de polpa de pescado, mantendo-se fixas as quantidades de

farinha de soja, gordura, gelo e condimentos.

Como padrao para fins de comparagao, foi selecionada a amostra
contendo apenas carne bovina, sem pescado ou farinha de soja,e

que, no Quadro 10, figura sob o numero 1.

QUADRO 10

- TRATAMENTOS DAS AMOSTRAS DE PASTA MISTA

12 série de ensaios

(%)

Amostra Carne Pescado Farinha de soja Gordura Gelo Condi<

text. (base seca) mentos
P (1) 56,7 - ' - 28,3 9,4 5,575
(2) 51,9 - 4,7 | 28,3 9,4 5,575
(3) 47,2 4,7 4,7 28,3 9,4 5,575
(8) 42,5 9,4 4,7 28,3 9,4 5,575
(s) 37,8 14,1 4,7 28,3 9,4 5,575
(6) 33,0 18,9 4,7 28,3 9,4 5,575
(7) 28,3' 23,6 . 4,7 28,3 9,4 5,575
(8) .~ 18,9 33,0 4,7 28,3 9,4 5,575
et A e
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Para a segunda série de ensaios foi selecionado o tratamento de
nimero oito, por apresentar maior quantidade de pescado em rela
¢dao aos demais ingredientes, e tambeém por ter sido qualificado-

entre aqueles de boa aceitagao.

Os tratamentos usados na segunda série de eaéaios tambem tive -
ram em mira continuar diminuindo progressivamente a porcentagem
de carne, com um aumento, também progressivo, da porcentagem de
farinha de soja, mantendo porém'fixas as porcentagens de pesca-

do, gordura, gelo e condimentos, conforme mostra o Quadro 11.

QUADRO 11

TRATAMENTO DAS AMOSTRAS DE PASTA MISTA

a - - .
2°. serie de ensaios

(%)
Amostra Carne Pescado EZ;i??iagz :gg:) Gordura Gelo ggg%é;
(1) 21,2 33,0 2,3 28,3 9,4 5,575,
(2) 18,9 . 33,0 4,7 28,3 9,4 5,575
(3) 16,5 33,0 7,0 28,3 9,4 5,575
(4) 14,1, 33,0 9,4 28,3 9,4 5,575
(5) 11,8 33,0 11,8 28,3 9,4 5,575
(6) 9,4 33,0 14,1 28,3 9,4 5,575
(7) 7,0 33,0 16,5 28,3 9,4 5,575
(8) 4,7 33,0 18,9 28,3 9,4 5,575
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Nesta segunda série-de ensaios, e?tre as
a de namero dois foi a preferida por ser
vidavel e representar uma formulagao mais

que respeita a quantidade de carne, como

) 1

i

amostrasll, 2, 3 e 4,

economicamente mais-

condizente, tanto no

em relagao a quantida

de de farinha de soja. Nestas condicoes, para os ensaios da 32

7
serie, a de nimero dois serviu como ponto de partida, conforme

se pode ver no Quadro 12, no qual houve uma dimjnuta diminui -

cdao nas porcentagens de carne, pescado, gordura e gelo, e um

aumento progressivo de farinha de soja como também na condimen

tacgao.

QUADRO 12

TRATAMENTO 'DAS AMOSTRAS DE PASTA MISTA

a - - -
3% serie de ensaios

(%)

Amostra Carne Pescado ig;i?%gagz zgg:) Gordura Gelo gzggi;
(1) 19,4 34,1 1,9 29,3 9,7 5,601

(2) 19,0 33,4 3,8 28,6 9,5 '5,717

(3) 18,7 32,7 5,6 28,0 9,3 5,832

(4) 18,3 32,1 7,3 27,5 9,1 5,948

(5) ' 18,0 31,5 9,0 37,0 9,0 6,063

(6) 17,6 30,9 10,6 26,5 8,8 6,179
‘(7) 17,3 30,3 12,1 26,0 8,6 6,294
(8) 17,0 29,8 13,6 25,5 8,5 6,410

-52-



- - l

'\
Baseado nos result¥ades obtidos naIS? serie de ens%ios, selecio-
namos a amostra de pasta de sardinha que melhores resultados ob
teve na anilise sensorial e comparamo-la com quatro amostras ad
quiridas no comercio, sendo duas de pasta de carne e duas de
paSta de pescado. Nesta Ultima série de ensaios, o delineamento
L4

estatistico usado foi o quadrado latino S x 5, com duas repeti-

goes. °
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4. RESULTADOS E DISCUSSKO .

Os resultados referentes a elaboragdo da pasta de pescado e ob-
tidos nos ensaios preliminares de laboratorio e naqueles de -
planta piloto, sao apresentados em quadros e figuras, que a se-

guir serdo comentados. ’

“

Era necessario conhecermos, porém, a economicidade do processo-
idealizado, razdo pela qual procuramos determinar primeiramente
o rendimento da porgao Util do peixe, ou seja, o que realmente-
foi aproveitado na elaboracao da pasta. Estes dados podem  ser
apreciados no Quadro 13, onde constam os valores em carne limpa
de sardinha provida_de pele e espinhas mas sem a cabega, esca -
mas, visceras abdominais e toraxicas e coluna vertebral. Nota-
-se, portanto, que apos filetagem houve acentuada perda em peso
denotando grande desperdicio da matéria prima, o que, aliads, ja
era de esperar-se. Este desperdicio niao €, todavia, completo, -
tendo em conta que a parte ndo aproveitada pode ser utilizada -
na elaboracio de sub-produtos ndo comestiveis, tais como: fari-
nhas utilizadas em ragOes para animais. Pelos dados apresenta -
dos, seriam necessarios aproximadamente 2 kg de sardinha intei-
ra para a obtengao de um pouco mais que 1 kg de fileé, o que su-
gere encareciménto desta qgtéria prima. Todavia, se considerar-
mos o baixo custo inicial da sardinha, verificaremos que, em -

verdade, esta nao gravara de forma acentuada o custo final do

produto.
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QUADRO 13

RENDIMENTO DA SARDINHA APOS PREPARO PRELIMINAR E FILETAGEM

' Peso Peso
inggigl do _ do _ 7+ Rendimento
desperdicio file i
g g g %
1.000 445,0 555,0 55,5

O Quadro 14 apfesenta os valores da composicdo quimica do -pes-
cado, objeto de nossos ensaios. A apreciacao destes valores,-
mostra que eles nao diferem daqugles obtidos por outros auto-~
*res,wentrewnswquaigz‘Popovoci (Sﬁ),'Rios (SS), Watanabe (67) e

Miranda-Sanchez (41).

QUADRO 14

‘
COMPOSICAO QUIMICA CENTESIMAL DA SARDINHA

Umidade Proteinas . Lipideos Cinzas
% % % %
70-72 20,8-21,0 4,4-5,4 2,0-2,6
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Os Quadro 15, 16 §1111~mostram a ?omposigio quimiéa da pasta
mista de pescado, carne bovina e farinha de soja texturizada
preparad; para a primeira, segunda e terceira série de en-
saios. Os resultados apresentados nestes quadros, revelam -
que a composigdo quimica da pasta mista de pescado por  nés
'
preparada para as tres primeiras series de ensaios, coincide
com os valores obtidos por outros autores como Rprlascé et -
al. (52). Pelo que'se observa nestes trés quadros, ocorreu -
um aumento insignificante no contéﬁdo protéico da pasta e u-
ma diminuic3o, também insignificante, no conteido em agua. -

Muito embora tenhamos adicionado porcentagens crescentes de-

farinha de soja, sua influéencia no computo final de proteina

nao foi significativa, visto ter sido calculada em base umi-

da, ou seja, farinha de soja texturizada acrescida de 2,5% -
de agua. Para que houvesse um enriquecimento real no teor de
proteina do produto final, seria necessario adicionar-se a
farinha de soja em seu estado natural, isto €, sem adicao de
agua. Neste caso, a farinha de soja texturizada, que contém-
50-52% de proteina bruta, influiria realmente na composigao-

protéica final da pasta, aumentando-a.

Muito embora ja soubéssemos que a matéria prima por nés em-
pregada deixava muito a desejar do ponto de vista eStritamen
te higienico-sanitario, tinhamos interesse e era de toda con
veniéncia realizarmos um controle microbioldgico da pasta co

-~ - -~ - - L - -
mo parametro de contaminagdo e possivel indicio do provavel-
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QUADRO 15

s .

COMPOSICAO QUIMICA DA PASTA DE PESCADO. PRIMEIRA SERIE DE EN-

' SAIOS: (formulagdo constante do Quadro 10)
Amostra Umidade Proteinas Lipideos Cinzas

3 3 R 3

P (1) 56,8 12,5 ° 31,0 " 0,8
(2) 56,7 13,6 31,2 ,9
(3) 56,8 13,7 31,3 »8
1) 56,5 12,6 - 31,4 ,8
(5) 56,7 12,7 31,5 ,9
(6) 56, 8 12,7 31,6 .8
(7) 56,7 12,8 31,7 ,9

(8) 56,8 12,8 31,8 R

QUADRO 16

COMPOSIGXO QUIMICA DA PASTA DE PESCADO. SEGUNDA SERIE DE EN-

SAIOS. (formulacdo constante do Quadro 11)

Amostra Umigade Protzinas Lipigeos Cin;as
@) 56,3 12,8 31,1 0,8
(2) 56,4 12,8 31,2 0,9
- (3) 56,2 12,7 31,3 1,0
(4) 56,3 12,8 31,4 1,0
(5) 56,2 12,9 31,5 0,8
(6) 56,0 12,8 31,3 0,9
(7 56,1 12,7 31,4 0,8
(8) 56,0 12,8 31,3 0,9
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0UADRO.17 |
{

COMPOSICAO QUIMICA DA PASTA DE PESCADO. TERCEIRA SERIE DE EN-

SAIOS. (formulagdo constante no Quadro 12)

L4

Amostra ﬁmidade Proteinas Lipideqgs Cinzas

% ' % % %
(1) 56,0 12;9. 31,1 0,8
(2) 56,0 13,1 V 31,0 0,9
(3) | 56,1 13,2 - 31,2 0,9
{4) 55,0 | 13,5 31,3 0,8
(5) 55,8 13,7 31,0 0,9
(6) 55,8 13,8 31,3 0,9
(7) 55,9 13,9 | 31,4 0,9
(8) 55,9 13,9 31,3 0,9
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tempo de conservacao do produto final. Para este fim,<aprovei-
tamos a pasta preparada nas trés séries dé ensaios e realiza -
mos”os ensaios microbioldgicos. Os resultados das contagens to
tais em P.C.A. (Plate Count Agar) a 32°C por 24 h, constam no

Quadro 18.

- QUADRO 18

"EXAMES MICROBIOLOGICOS DA PASTA (PATE) DE PESCADO, CARNE BOVI-

NA E FARINHA DE SOJA TEXTURIZADA, NAS TRES SERIES DE ENSAIOS.

CONTAGEM GLOBAL DE BACTERIAS AERGBIAS A 32°C EM 24 HORAS.

(col/g)
Amostras 12 série 22 série 32 série
1 13.100 59.750 39.400
2 13.300 108.500 50.100
3 32.000 161.500 178.800
4 6.200 34,000 120.400
5 4.000 1.370.000 87.000
6 2.500 4.000 45.000
7 40.500 780 52.800
8 450 15.100 121.400
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Neste Quadro, chama atencao a enorme variacao do tonteﬁdo micro
b1ano nas varias amostras de pasta, alcangando dlferenga de -
mais de 3 ciclos logaritmicos como se veé nas amostras 5 e 7 da
segunda série de ensaios. Esta grande variacao de contaminantes
que, em ultima ana11se, pode ser traduzida como variagdao de qua
lidade, pode ter sua explicagao no. sistema de pesca entre nos
praticado. Assim & que os pequenos barcos que levam comumente -
gelo picado para conservagao dos produtos da pesca, trabalham -
durante periodos.de atée uma semgné afastados da costa. Nestas

condicoes, um mesmo barco pode trazer como fruto do seu labor,-
'

peixe de varias idades na dependéncia do momento de captura, -
se no primeiro, segundo, terceiro ou oitavo dias. Isto quer-
»dizerﬁque;o,pescadodcapturado,nos primeiros dias € mais velho
que aquele capturado nos ultimos dias e, face a precaria conser
vacao pelo gelo picado, éeralmente insuficiente, o pescado cap-
turado no inicio do periodo da pesca chega ao desembarque em
condicoes de canservagéo;bastante precarias e, por vezes, em i-
nicio de decpmposigio. Este fato & comum nas nossas condigGes -
de trabalho e, eventualmente, elucida a razao da diferenca de

qualidade em um mesmo lote trazido pelo mesmo barco.

Dos contaminantes de alimentos em geral, a flora de possivel o-
rigem fecal & de interesse todo especial, tendo em conta que in
dica as condigdes higiénicas do alimento, Para esta determina -

¢do semeamos a pasta das tres series de ensaios em caldo lacto-
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W = e - - m



sado para detectar fermentadores deste agucar, o duernps indicg
ria presenga possivel de coliformes. O resultado deste ensaio -
consta nos Quadros 19, 20 e 21, onde se nota que a primeira e a
terceira séries foram negativas, indicando produgao em condi- -
coes higiencias satisfatorias, ao passo que na segunda série de
[4
ensaios, quase todas as amostras mostraram fermentagoés da lac-
tose. Este fato, embora n3o completamente estranho,‘pode tradu -
21r trabalho em condlgoes h1g1enc1as precarias, equipamentos -
mal h1g1enlzados, ou contaminacao pos-pasteurizagdo, durante a
estocagem do produto em geladeira de laboratorio, na qua1,§ pra
ticamente impossivel manter boa higiene. Por outro lado, € qua-
se certo, ja-que esta contaminacdao ocorreu na segunda série de
~ensaios, que o equipamento utilizado na primeira serie nao te-
nha sido convenientemente higienizado antes do inicio da sengun
da série. Este fato, se Qerdadeiro, confirma a necessidade da
boa higiene de produgao e constitui um alerta a favor das medi-
das estritas dé higiene gue devem presidir a rigorosa limpeza -

do equipamento em geral.

Apds revisdo bibliografica acurada, foi selecionada uma formula
bisica de pasta mista de sardinha. Esta formula basica foi es-
trutufada sob varios aspectos e sofreu modificacoes de seus com
ponentes, conforme se verifica nos Quadros 22, 23, 24 e 25. Os
Quadros 22, 23 e 24 representam trés séries de ensaios e mos- -

tram variacdao quantitativa porcentual da carne bovina, pescado
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" QUADRO 19

/.
"

’EXAMBS MICROBIOLOGICOS DA PASTA DE PESCADO. PRIMEIRA SERIE DE
ENSAIOS. PESQUISA DE COLIFORMES EM CALDO LACTOSADO-37°C/48 H.

Amostras 10 ml , 1,0 ml- , 0,1 ml
—
1 neg neg - neg
2 neg neg neg
3 neg neg neg
4 neg ~ neg neg
5 neg ! neg neg
6 neg neg . neg
7 neg neg neg
8 neg neg "~ neg
QUADRO_20

EXAMES MICROBIOLOGICOS DA PASTA DE PESCADO. SEGUNDA SERIE DE

ENSATIOS. PESQUISA DE COLIFORMES EM CALDO LACTOSADO-37°C/48 H.

Amostras 10 ml 1,0 ml 0,1 ml
1 + = - - - + - - - + - - - -
2 + + - - - + + - - - I
3 + + - - - I T
4 + - - - + - - - + + - - -
5 R S S, + + - - = + + - = =
6 + + - - - T
7 + + - - - + = e e e e - - -
8 + = - == e e e s = e e e - o-
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QUADRO 21

EXAMES MICROBIOLOGICOS DA PASTA DE PESCADO. TERCEIRA SERIE DE

ENSAIOS. PESQUISA DE COLIFORMES EM CALDO LACTOSADO-37°C/48 H.

[ 4

Amostra 10 ml . 1,0 ml. 0,1 ml

1 : neg f neg neg
2 neg _ neg neg :
3 : neg neg neg
4 | neg neg neg

5 neg - '~ neg neg
6 "~ neg neg neg
7 - | neg neg neg
8 ‘ neg neg neg
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e farinha de soja texturizada. Assim & que na primeira série de
ensaios, a carne bovina entrou na formula ém ordem decrescente,
ao passo que a polpa de pescado foi acrescida em ordem crescen-
te e a farinha de soja texturizada foi mantida constante. Ja
na segunda serie de ensaios, conforme Quadrb 23, a porcentagem-
L4
de carne continuava decrescendo, porém o pescado foi mantido -
constante e a farinha de soja foi adicionada em ordem crescen -
te. Na terceira série de ensaios foram mantidos constantes a -
carne bovina e a polpa de pescado, variando-se em ordem crescen

te a farinha de soja texturizada.

4

Desta forma, chegou-se a uma formulacao contendo razoavel quan-
»tidade de polpa de sardinha, menor quantidade de carne bovina e
quantidade ponderavel de farinha de soja texturizada, que tal-
vez pudesse ser aumentada se tivéssemos'os recursos necessarios

a sua melhor homogeneizacdo e integracdo da massa. (Quadro 25).

s
L]

0 Quadro 25 e, portanto,‘o resultado dos ensaios efetuados ante
riorment; e mostra a formulacao porcentual definitiva da massa-
mista selecionada para a elaboracao da pasta de pescado. Esta
Ultima formulagao contem aproximadamente 31% de polpa de pesca-
do, qﬁantidade ponderavel e que ultrapassou nossa expectativa i
nicial. Por outro lado, esta formulacao contem apenas 17,6% de
carne bovina e assim, parece enquadrar-se dentro dos nossos ob-
jetivos de elaborar um produto de mais baixo custo. Quanto a fa

rinha de soja texturizada, esta ultima formulagao contém uma

porcentagem de 10,6%, quantidade esta que se nao € muito grande

-70-
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QUADRO 25

FORﬂULACAO DA MASSA MISTA SELECIONADA PARA

DE PESCADO

(amostra n® 6)

ELABORACAO DA PASTA

Ingrediente s Peso (g) Porcentagem

 Polpa de sardinha 350,000 30,925
Carne bovina 200,000 17,671
Gelo 100,000 8,835 <
Banha de porco 300,000 26,507

- Amido 26,748 2,363
Sal 26,748 2,363
Acdicar 1,068 0,094
Nitrato 0,053 'UO,OOS
Nitrito - ' ! 0,106 0,009
Cebola “ 2,119 0,187
Pimenta preta 3,206 0,283
Noz moscada 0,531 0,046
Pimenta Jamaica 0,636 0,056
Mostarda 0,531 0,046
_Soja_texturizada moida___________ 120,000 _______ 10,603 _____
T 0O T A L 1.131,746 100,000
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tem o mérito de baratear o custo final do produto/e, por outro
lado, dar vazao a um alimento do qual somos os segundos produ-
tores do mundo. O uso de equipamento mais eficiente (mixmaster)
possibilitaria, seguramente, a incorporagao de quantidade mais

substancial deste ultimo ingrediente.

Para se avaliar‘o comportamento da pasta de pescado com o de-
correr do tempo, foram realizados ensaios, durante 15 dias, de
armazenamento em temperatura de 5 a 10°C. Estas provas Se resu
miram 3 pesquisa de trimetilamina, Indice de perdxidos, bases
volateis totais e pH. A primeira destas provas encontra-se no
Quadré 26, que mostra a progressao do conteudo em trimetilami-
na com um aumento apenas ligéiro dé 0,86 mg N por 100 g duran-
te os 15 dias de duracido do ensaio. Vé-se ainda, qﬁe o maior -
valor atingido apds 15 dias foi de 4,4 mgN/100g de TMA, quando

nossa legislacao o situa em apenas 4 mgN/100 g.

O comportamento da trimetilamina tambem foi demonstrado sob
forma grafica, conforme se pode verificar nas Figuras 1 e 2.Na
primeira destas figuras vé-se a curva padrao obtida no espctro
fotometro e que'concorda com aquela de Murray (44). Ja na se-
gunda destas figuras (Fig. 2), observa-se a evolucao quantitai
tiva de TMA e Jue mostra uma curva de inclinacao muito éuave

demonstrando progressao lenta do processo.

Estes ensaios permitem-nos deduzir que a pasta de pescado expg

rimental tem seu limite de conservacao na altura do 10? dia,en
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temperatura de geladeira comum, ja que neste prazo ela denota
um teor de TMA proximo de 4 mgN/100 g. Este fato € comum as
pastas de carne em geral, cujos fabricantes costumam recolhe-

-las do comércio entre o 8? e o 10° dia de fabricacao.

QUADRO 26

PROGRESSAO DO CONTE(ODO DE TRIMETILAMINA (TMA), DURANTE O ARMA

ZENAMENTO DA PASTA DE PESCADO POR 15 DIAS, EM TEMP. DE 5-10°C
(mgN.TMA/100 g)

Dias N Numero de determinagdes
armag:nagem 12 28 32 42 52 X
1 3,5 3,3 3,4 3,2 3,4 3,36
5 3,7 3,6 3,8 3,8 3,7 3,72
10 3,8 3,9 3,7 3,8 3,9 3,82
15 4,1 4,2 3,8 4,3 4,4 4,16

Para melhor se avaliar o comportamento do pate em fungao do
tempo e temperatura, também procedeu-se a determinacao da evo
lucdao das based volateis totais. Assim & que o Quadro 27 e a
Figura n® 3 mostram os valores desta determinagao, que corres

ponde a 15 dias de conservagao em temperatura de 5 a 10°C, -

com quatro intervalos entre as analises. Este ensaio confirma
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o anterior, mostrando uma evolugao continua e progressiva des-
tas que, praticamente, duplicaram neste prazo de'tempo. Tambem
a curva da>Figura n? 3 quase que se sobrepoe aquela da Figura-
n?® 2, demonstrando grande paralelismo de comportamento. O va-
lor das bases volateis totais, embora tenha,duplicado, ainda

se mantém bastante baixo se comparado com os 60 mgN/100 g assi

nalados como limite maximo para pescado fresco (41).

QUADRO 27 -

PROGRESSAO DO CONTEODO EM BASES VOLATEIS TOTAIS (BVT), DURANTE

0 ARMAZENAMENTO DA PASTA DE PESCADO POR 15 DIAS, EM TEMPERATU-

RA DE 5 A 10°C

(mgN.BVT/100 g)

‘Dias Numero de determinacdes
de
a a a a a :
armazenagen 12 22 38 43 52 X
1 11,2 13,4 12,8 11,7 13,4 12,5
5 | 14,0 14,5 15,1 15,6 14,0 14,6
10 16,8 17,9 19,4 19,6 19,4 18,6
15 , 25,2 25,7 26,3 27,4 25,2 25,9 °
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Os valores do Indice de perdoxidos da pasta de pescado mantida
durante 15 dias nas condigdes ja citadas, s3ao apresentados no

Qaudro 28 e na Figura n°® 4,

Nesta Figura, a inclinagao do tragado € tambem leve, acompa -
nhando aquelas dag Figuras n? 2 e 3. Estes denotam pequena va
riacdo, sendo que o maior valor obtido foi de 4,38 milimoles-
de peroxido por quilo de gordura, o que sugere boa estabilida

de de matéria gorda contida na pasta.

QUADRO 28

PROGRESSXO DO INDICE DE PEROXIDOS (IP) DURANTE O ARMAZENAMEN-

TO DA PASTA DE PESCADO POR 16 DIAS, EM TEMPERATURA DE 5-10°C.

Dézs Nimero de determinagoes
armazenagem 12 0 3 32 42 52 X
1 ' 3,21 3,30 3,35 3,75 3,45 3,41
4 | 3,32 3,42 3,25 3,68 3,48 3,43
8 3,87 3,75 3,69 3,59 3,81 3,74
12 3,91 3,82 3,86 3,78 3,92 3,85
16 3,97 4,02 4,10 4,20 4,38 4,11
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Sabendo-se que o pH tem comportamento que pode tr;duiif as con
digoes de conservacao de alimentos protéicos,.prbcedeu-se a de
terminacao deste na pasta conservada por 15 dias em temperatu-
ra entre 5 e 10°C. No Quadro 29 e na Figura 5, registramos a
evolugao do pH da pasta de pescado e que apresentou notdrio au
’
mento. A evolugdao do pH denotou rapido aumento apos o nono dia
de conservagéo; sendo que no 13° dia ja se ébservou a passagem
para a fase critica, que normalménte antecede a deterioragdo.-
Estes dados casam perfeitamente cdm aqueles de TMA e BVT, cuja
evolucdo denota a fase critica também proxima do 10° dia de

conservacao.

-

QUADRO 29

COMPORTAMENTO DO pH DURANTE O ARMAZENAMENTO DA PASTA DE PESCA-

DO ‘EM TEMPERATURA DE 5 A 10°C

Dé:s Nimero de determinacgoes
armazenagen 12 22 32 48 52 X
1 5,85 6,10 6,01 5,90 6,10 5,99
5 . 6,08 6,25 6,18 6,22 6,26 6,;9 .
9 l 6,30 +6,20 6,15 6,20 6,35 6,24
13 6,60 6,70 6,55 6,62 6,62 6,61
15 6,95 7,00 7,02 7,08 7,10 7,03
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A apreciagdo das provas até aqui mencionadas, mosfrarqpe a pas-
ta por nos elaborada enquadra-se na regulamentagao Federal pois
o artigo 443 do Decreto-Lei 1255 de 25.06.62, estabelece que
o teor de bases volateis totais, seja inferior a 30 mgN/100 g;-
o de trimetilamina inferior a 4 mgN/100 g e o pH da carne infe-
rior a 6,8. Todas estas determinagoes serveé para caracteriza -
¢ao do frescor do pescado e, por extensao, de prbdutos elabora-
dos. Por outro lado, sua conservagao € similar as pastas encoh-

tradas no comércio e que, se nao vendidas, sao recolhidas pelo

fabricante ap6$ 8 a 10 dias de exposicao. .
I

Com respeitola composicdo quimica do produto final, esta consta
no Quadro 30. Neste Quadro observa-se que os componentes deéte
produto concordam com aqueles obtidos por outros autores como
' Perlaﬁca (52). A porcentagem de umidade & relativamente baixa,-
devido 2 elevada quantidade de gordura. Quanto a proteina, esta
€ representada em quantidade habitualmente encontrada neéte ti-

\
po de produtos.

QUADRO 30

COMPOSICAO QUIMICA DA PASTA DE PESCADO NA SUA FORMULACKO FINAL.

Pasta de Umidade Proteinas Lipideos Cinzas
- pescado ' % % % %
Amostra 55,8-58,0 °12,5-13,9° 31,0-31,8 0,8-1,2
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0 Quadro 31 apressmta o resultado da contagem global de bacte-
rias durante a elaboragiq e armazenamento destes patés de pes-
cado em temperatura entre 5 e 10°C. Os valores médios destas -
contagens antes e depois da pasteurizagao, mostram decréséimo-
apfeciével da flora microbiana. Esta diminu%gio de microrganis
mos _indica a eficiencia da temperatura e tempo utilizados nes-
te processo de beneficiamento do produto. Esta centagem, apos
7 dias de armazenamento em temperatura entre 5 e 10°C foi da

4

ordem de 7,4 x 10" col/g, sendo ‘que este valor € um pouco me-

nor do que as 100.000 col/g estabelecidas para produtos embuti
dos de carne bovina elaborados tradicionalmente (41). O valor-

de 1,65 x 10°

col/g, atingido apos 14 dias de armazenamento, -
mostra a natural ‘evolugao da flora microbiana, mesmo em tempe-
ratura baixa, sem todavia chegar ao limiar de deterioracao que

‘¢ .comumente situado em x 107.

QUADRO 31

CONTAGEM GLOBAL DE BACTERIAS NA PASTA DE PESCADO DURANTE SUA

-

ELABORAQAO E POSTERIOR ARMAZENAMENTO ENTRE 5 E 10°C

Contagem de Pasta antes Pasta 24 hs Pasta 7 Pasta apés
aerobios da pasteur. apos pasteu. dias a- 14 d.armaz.
pos pas.
o 5 3 4 5
32°C/24 hs 6,5 x 10 1,85 x 10 7,4x10 1,65x10
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0 Quadro 32 mostraz-o resultado dos exames microbiolégicos para
- ' |
a pesquisa de coliformes no mesmolproduto. Neste Quadro obser-
va-se que ambas as amostras mostraram-se negativas, o que indi
ca tratar-se de produto elaborado dentro de normas higiénicas-
* . . - . -~ - ‘ - _—
compativeis e confirma a eficiencia da pasteurizacgao.

[4
4

QUADRO 32 .

DETERMINACAO DO NOMERO MAIS PROVAVEL DE COLIFORMES NA PASTA DE

PESCADO DURANTE SUA ELABORACAO E POSTERIOR ARMAZENAMENTO.

(col/g)
Contagem de ;Pasta antes Pasta 24 hs gzszinggiadiis
coliformes da pasteur. apos pasteu. £
7 14
37°C/48 hs 240 neg neg neg

Analise Sensorial

0 lancamento de um novo alimento, ou mesmo a modificagao de um
alimento ja tradicional no mercado de consumo, nao poderia -
prescindir dos resultados da moderna analise sensorial, para a
verificacao da sua aceitabilidade. Assim & que recorremos ao
laboratdrio e pessoal especializado desta area da Faculdade de
Engenheria de Alimentos e Agricola, para o julgamento de prefe

rencia de sabor da pasta de pescado.
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Conforme ja fizemos mengdao, o presente trabalho visou eﬁcontrar
através da combinacdo de varias formu1a§6es, uma pagta mista -
que éomportasse o maximo de pescado e farinha de soja texturiza
da e uma razoavel quantidade de carne bovina, de sorte a favore
cer o consumo de pescado de pouco valor comercial, e oferecer u
ma nova opgao ao consumidor, apresentando ainda produto de bai-

X0 custo ao consumidor.

Nestas condicoes,; foram planejadas quatro series de ensaios, cu

jos resultados serao analisados a seguir:

Primeira Série de Ensaios

‘0s resultados obtidos através da -analise de variancia para os
oito tratamento iniciais da primeira série de ensaiosvsio apre-
sentados no Quadro 33. De acordo com estes resultados, os trata
mentos obtiveram é seguinte ordenacdo: P (padrao), 4, 8, 5, 6,

7, 3, 2. \

Da anialise deste quadro, observa-se ainda que o padrao (trata -
mento 1) foi significativamente melhor que os tratamentos 2, 3,
5, 6, 7 e 8, mas n3o diferindo significativamente do tratamento
4. Entre os demais tratamentos, nao houve diferencas significa-
tivas, e pela ordenagao foi escolhido, como o melhor, o trata -
mento 8, porque este apresentou uma porcentagem de pescado mui-
to superior ao tratamento 4, sem contudo diferir grandemente -

nas preferencias.
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QUADRO 33 .

QUADRO DA ANALISE DE VARIANCIA DOS RESULTADOS DA ANALISE SENSO-

RIAL DA PASTA DE PESCADO NA PRIMEIRA SERIE DE ENSAIOS.

C.V. | G.L. S.Q. © Q.M.
Repeticio 6 2,43867 0,40645
Tratamentos oo 7 ' 2,69431 0,38490
Blocos ' ] 3,21851 0,45979
Residuo 35 2,18400 0,06240
TOTAL 55 10, 53549

VALORES PARA O TESTE F

F (6, 35), (repeticdo) 6,513550 **

F (7, 35), (tratamentos) = 6,168277 **

F (7, 35), (blocos) 7,368378 **

** Sjgnificativa ao nivel de 1%

TRATAMENTO MEDIA REAL

6,2671
5,5657
5,5943
5,9443
5,7143
5,6657. .
5,6286
5,7386

0 N BN
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0 Quadro de anali&&-de variancia mostrou ainda diferengas sig-
nificativas para repetigoes, blocoé e tratamentos ao nivel de
19. Diante destes resultados, aplicamos o teste de média (Dun-
net), para compararmos os tratamentos com o padrao. Este teste
consta do Quadro 34 e indica que o padrao foi significativamen
te melhor que os tratamentos 2, 3, 5, 6, 7 e 8, nao diferindo,

todavia, do tratamento 4.
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PATE DE PESCADO - PRIMEIRA SERIE DE ENSAIOS

QUADRO 34

TESTE DE MEDIAS - DUNNETT

Numero Media Padriao Contraste Teste
2 5,5657 6,2671 0,7014 Significat
3 5,5943 6,2671 0,6728 Significat
4 5,9443 6,2671 0,3228 Nao Signif
5 5,7143 6,2671 0,5528 Significat
6 5,6657 6,2671 0,6014 Significat -
7 5,6286 6,2671 0,6385 Significat
8- 5,7386 6,2671" 0,5285 Significat
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SO 5
Segunda Série de Emsaios ' .

eis,na segunda série de ensa-

De acordo com as amostras disponiv
ios, os tratamentos tiveram a seguinte ordenacao: 1, 2, 3, 4, 5

6, 7.e 8.

’
A anilise de varidncia para os tratamentos desta série de ensa-

ios, constam do Quadro 35. Este Quadro mostrou diferencas signi
ficativas ao nivel de 5% para repeticdes e blocos e ao nivel de
1% para tratamentos. Diante destes resultados, foi necessario a-
plicar-se o teste de Tukey para compararmos os tratamentos en-
tre si. Os resultados deste Gltimo encontram-se no Quadro 36 e
nele observa-se que o tratamento 1 foi significativamente me-
lhor do que os tratamento 5 e 6 ao nivel de 5%, e os tratamen-
fos 7 e 8 ao nivel de 1%. O tratamento 2 foi significativamente
melhor do que os tratamentos 7 e 8 ao nivel de 1%, e o tratamen
to 4 foi significativﬁmente melhor do que o tratamento 8 ao ni-

vel de 5%.

Entre os tratamentos 1, 2, 3‘e 4 nao houve diferencas significa
tivas de acqitagéo, razao pela qual escolhemos o tratamento é,
por ser o mais vidvel economicamente, ja que este contém 20% de
carne ao passo que os outros dois tratamentos 1 e 4, continham-

quantidades de carne superior ou inferior ao tratamento 2 (21,2

e 14,1%, respectivamente).
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. .w_. QUADRO 35

 —

PATE DE PESCADO - SEGUNDA SERIE DE ENSAIOS

QUADRO DE ANALISE DE VARIANCIA

C.V. G.L.

7

—_ S.Q. Q.M.
Repeticdo 6 1,49753 0,24959
Tratamentos 7 4,93756 0,70537
Blocos | 7 1,83726 0,26247
Residuos 35 3,20238 0,09150
TOTAL 55 11,47473
VALORES PARA O TESTE F
F {6, 35), (repetigdo) = 2,727838 *

F (7, 35), (tratamentos)

[\

F (7, 35), (blocos)

* Significativo ao nivel de 5%

*+ Significativo ao nivel de 1%

TRATAMENTO
1

2
3
4
5
6
7
8

-90-

7,709200 **
2,868584 *

MEDIA REAL

6,6843
6,5643
6,2771
6,3086
6,1057
6,0957
5,8636

5,7664



PATE DE PESCADO - SEGUNDA SERIE DE ENSAIOS

o e—

"_QUADRO 36

TESTE DE MEDIAS - TUKEY

M E D A S DIFERENCA VAL.CRIT. T E S T E
6,684 6,564 0,120 0,52068 Nao signific.
6,684 6,277 0,407 0,52068 Nao signific.
6,684 6,309 0,376 0,52068 Nao signific.
6,684 6,106 0,579 0,52068 Significativo
6,684 6,096 0,589 0,52068 Significativo
6,684 5,864 0,821 0,52068 Significativo
6,684 5,766 0,918 0,52068 Significativo
6,564 6,277 0,287 0,52068 Nao signific.
6,564 6,309 0,256 0,52068 Nao signific.
6,564 6,106 0,459 0,52068 Nao signific.
6,564 6,096 0,469 0,52068 Nao signific.
6,564 5,864 0,701 0,52068 Significativo
6,564 5,766 0,798 0,52068 Significativo
6,277 6,309 0,031 0,52068 Nao signific.
6,277 6,106 0,171 0,52068 Nao signific.
6,277 6,096 0,181 0,52068 Nao signific.

- 6,277 5,864 0,414 0,52068 Nao signific.
6,277 5,766 0,511 0,52068 Nao signific.
6,309 6,106 0,203 "0,52068 Nao signific.

6,309 6,096 0,213 0,52068 Nao signific.
6,309 5,864 0,445 0,52068 Nao signific.
6,309 5,766 0,542 0,52068 Significativo
6,106 6,096 0,010 0,52068 Nao signific.
6,106 5,864 0,242 0,52068 Nao signific.
6,106 5,766 0,339 0,52068 Nao signific.
6,096 5,864 0,232 0,52068 Nao signific.
6,096 5,766 0,329 0,52068 Nao signific.
5,864 5,766 0,097 0,52068 Nao signific.
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¢cas significativas.

t

Terceira Série de Ensaios

‘Diante dos resultados da segunda série de ensaios, foi programa

da uma terceira serie de ensaios, visando a obtengao de condi -
coes para uma formulacao final para melhor aproveitamento das
proteinas de soja que, embora sejam de menof aceitagao, tem a

vantagem do custo mais baixo e maior concentragao proteica.

De acordo com os resultados até aqui obtidos na analise senso -
rial, as amostras estudadas de acordo com os tratamento tiveram
a seguinte ordenagao: 6, 4, 3, 7, 2, 8, 1 e 5. Os resultadqs ob
tidos através da analise de variancia para esta terceira série-
de ensaios constam go Quadro 37, onde se constata a existéncia-
de diferengas significativas ao nivel de 1% para repetigoes,blo

cos e tratamentos.

A partir destes resultados, foi realizado o teste de medias de
Tukey para comparagao dos oito tratamentos entre si, o que € e-
videnciado no Quadro 38. Neste ultimo, observamos que o trata -
mento 6, contendo 10,6% de farinha de soja, foi significativa -
mente melhor que os tratamentos 1 ‘e 5 ao nivel de 5%, e entre -

os cinco.melhores tratamentos 6, 4, 3, 7 e 2, nao houve diferen

-92-



. 12T _QUADRO 37

PATE DE PESCADO -

TERCEIRA SERIE DE ENSAIOQS

QUADRO DE ANALISE SE VARIANCIA
_ C.V. G.L. S.Q. Q.M.
Repeticao 6 2,22455 0,37076
Tratamentos 7 - 3,11572 0,44510
Blocos 7 3,37488 0,48213
ResTduo 35 1,98843 0,05681
T 0O T A L 55 10,70358

VALORES PARA O TESTE F

F (6, 35), (repeticao)
F (7, 35), (tratamento

F (7, 35). (blocos)

** Sjgnificativo ao ni

TRATAMENTO

6,526017 **

s) 7,834627 **

= 8,486293 **

vel de 1%

MEDIA REAL

6,3107
6,3810 .
6,5726
6,6702
5,9452
6,7250
6,5631
6,3250

00 N O BNy
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PATE DE PESCADO - TERCEIRA SERIE DE ENSAIOS

.. QUADRO 38

TESTE DE MEDIAS - TUKEY

PR

I

x4

M E D A S DIFERENCA VAL.CRIT. T E S T E
1) 6,311 2) 6,381 0,070 0,41029 Nao signific.
1) 6,311 3) 6,573 0,262 0,41029 Nao signific.
1) 6,311 4) 6,670 0,359 0,41029 Nao signific.
1) 6,311 5) 5,945 0,365 0,41029 Nao signific.
1) 6,311 6) 6,725 0,414 0,41029 Significativo
1) 6,311 7) 6,563 0,252 0,41029 Nao signific.
1) 6,311 8) 6,325 0,014 0,41029 Nao signific.
2) 6,381 3). 6,573 0,192 0,41029 Nao signific.
2) 6,381 4) 6,670 0,289 0,41029 Nao signific.
2) 6,381 5) 5,945 0,436 0,41029 Significativo
2) 6,381 6) 6,725 0,344 0,41029 Nao signific.
2) 6,381 7) 6,563 0,182 0,41029 Nao signific.
2) 6,381 8) 6,325 0,056 0,41029 Nao signific.
3) 6,573 4) 6,670 0,098 0,41029 Nao signific.
3) 6,573 5) 5,945 0,627 0,41029 Significativo
3) 6,573 6) 6,725 0,152 0,41029 Nao signific.
3) 6,573 7) 6,563 0,010 0,41029 Nao signific.
3) 6,573 8) 6,325 0,248 0,41029 Nao signific.
4) 6,670 5) 5,945 0,725 0,41029 Significativo
4) 6,670 6) 6,725 0,055 0,41029 Nao signific.
4) 6,670 7) 6,563 0,107 0,41029 Nao signific.
4) 6,670 8) 6,325 0,345 0,41029 Nao signific.
S) 5,945 6) 6,725 0,780 0,41029 Significativo
5) 5,945 7) 6,563 0,618 0,41029 Significativo
5) 5,945 8) 6,325 0,380 0,41029 Nao signific:
6) 6,725 7) 6,563 0,162 0,41029 Nao signific.
6) 6,725 8) 6,325 0,400 0,41029 Nao signific.
7) 6,563 8) 6,325 0,238 0,41029 Nao signific.

-04-



4

/

Quarta Serie de Ensaios - (Estudo comparativo do produto expe-

rimental e similares do comércio).

A pasta de pescado selecionada cbmo a melhor e mais éonvenien—
te nas provas sensofiais, foi'objeto de um estudo complementar.
Este estudo visou comparar o paté de pescadd com outras quatro
amostras de paté de marcas comerciais, aplicando-se o Quadrado
Latino 5 x 5 com duas repetigdes. Os resultados da analise de
variincia deste ultimo estudo, encontram-se no Quadro 39, no
qual observa—se que os efeitos de tratamento entre quadrados e
’ P

da interacdo tratamento x quadrado, foram significativas ao ni

vel de 5%.

Para a comparacido dos tratamentos entre si, foi necessario apli
car o teste entre as medias de Tukey, constante do Quadro 40 e
cuja ordenacdo foi: 1, 3, 4, 5 e 2. A analise deste quadro mos-
tTou que os-tratamentos 1 e 3 nio diferiram entre si e foram -
significativamente melhores que 2, 4 e 5. Estes ultimos, por -

sua vez, nio diferiram entre si.

A analise deste estudo revelou que o tratamento de ﬁﬁmero 1 (pa
drio experimental), obteve melhor aceitacao por parte dos prova
dores e nao diferiu de uma das marcas comerciais de reconhecida
reputagido. Contudo, tendo em vista que o efeito da interagao -
tratamento X quadrado foi significativo, tivemos que analisar -

os dois quadros separadamente.
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QUADRO 39 <

QUADRO DE ANALISE DE VARIANCIA DOS RESULTADOS DA ANALISE SENSO-

RIAL DO PATE DE PESCADO COMPARATIVAMENTE A QUATRO PRODUTOS CO-

MERCIAIS
4
c.V. G.L. S.Q. Q.M.

- Linha 4 2,25839 0,56460
Int.Lin. 4 0,17215 0,04304
Coluna 4 2,13712 0,53428
Int. Col. 4 0,73409 0,18352
Tratamentos 4 15,54514 3,91129

’Quadrados. 1 1,28000 1,28000
Int. Trat. 4 3,06093 0,76523
Residuo 24 3,25941 0,13581
T 0 T A L. 49 28,54723

3

F (1inha) = 4,15730 * * significativo 5%

F (coluna) = 3,93405 * ** gjgnificativo 1%

F (tratamento) = 28,79991 ** *** nao significativo

F (quadrado) = 9,42500 **

F (int. trat) = 5,63462 **

F (int. 1lin.) = 0,31690 ***

F (int. col.) = 1,35132 ***

MEDIAS DOS TRATAMENTOS:

(1) 55,7

(2) 42,3

(3) 53,5
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QUADRO 40

TESTE DE MEDIAS DOS RESULTADOS DA ANALISE SENSORIAL DO PATE EX-

PERIMENTAL DE PESCADO COMPARATIVAMENTE A QUATRO PASTAS COMERCI-

AIS (TUKEY)
’

M I A S DIFERENCA VAL.CRIT. T E S T E
i) 5,569 2)'4,228 1,341 0,68725 Significativo
1) 5,569 3) 5,348 - 0,221 0,68725 Nao signific.
1) 5,569 4) 4,415 1,154 0,68725 Significativo
1) 5,569 5) 4,354 1,215 0,68725 Significativo
2) 4,228 3) 5,348 1,120 0,68725 Significativo
2) 4,228 4) 4,415 0,187 0,68725 Nao signific.
2) 4,228 5) 4,354 0,126 0,68725 Nao signific.
3) 5,348 4) 4,415 0,933 0,68725 Significativo
3) 5,348 55 4,354 0,994 0,68725 Significativo
4) 5) 4,354 0,061 0,68725 Nao signific.

4,415
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No primeiro quadfé&é—{ﬂuadro 41), observamos qué 6 efeito do

tratamento foi significativo ao nivel de 1%. No teste de me-

dias (Quadro 42), com ordenacao 1, 3, 4, 5 e 2, os tratamen-

tos 1 e 3 foram os melhores e niao diferiram éntre si. Toda -

via, estes diferiram significativamente dos demais ao nivel-
b

de 5%. g

[ ]
No segundo quadrado (Quadro 43), com O efeito de tratamento-

tambem significativos ao nivel de'S%, observamos no teste de
médias de Tukey, Quadro 44, a ordenégio 1, 3, 5, 2 e 4, com
apenas duas significancias. O tratamento 1, correspondente -
ao produto experimental, foi melhor do que os tratamentos 2

e 4.

Desta forma, é-nos licito concluir que, entre os produtos -
testados, a pasta experimental de numero 1 foi a melhor e "a

mais bem aceita pelos provadores.
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' QUADRO 41

QUADRO DE ANALISE DE VARIANCIA DOS RESULTADOS DE ANALISE SENSO-

RIAL DO PATE EXTERIMENTAL DE PESCADO COMPARATIVAMENTE A QUATRO

PRODUTOS COMERCIAIS

C.V. G.L. s.Q. Q.M.
Linha | 4 1,27940 0,31985
Coluna ' 4 1,96124 0,49031
Tratamentos 4 15,79388 3.04847
Residuo : 12 . 1,54720 0,12893
T 0 T A L 24 20,58171

F (1inha) = 2,48075 ns

F (coluna) 3,80282 *

F (tratamento) 30,62420 **

ns ndo significativo
* significativo ao nivel de 5%

*+ gignificativo ao nivel de 1%
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T _QUADRO 42

i

TESTE DE MEDIAS (TUKEY) DOS RESULTADOS DE ANALISE SENSORIAL DO

PATE DE PESCADO EXPERIMENTAL COMPARATIVAMENTE A QUATRO PRODU-

TOS COMERCIAIS

[
M E D I A S DIFERENCA VAL.CRIT. T E S T E

1) 5,668 2) 3,826 1,842 0,72423 Significativo

1) 5,668 3) 5,490 0,178 0,72423 Nao signific.
1) 5,668 4) 4,234 1,434 0,72423 Significativo
1) 5,668 5) 3,896 1,772 0,72423 Significativo
2) 3,826 3) 5,490 1,664 0,72423 Significativo
2) 3,826 4) 4,234 0,408 0,72423 Nao signific.
2). 3,826 5) 3,896 0,070 0,72423 Nao signific.
3) 5,490 4) 4,234 1,256 0,72423 Significativo
3) 5,490 5) 3,896 1,594 0,72423 Significativo
4) 4,234 5) 3,896 0,338 0,72423 Nao signific.
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QUADRO 43

QUADRO DE ANALISE DE VARIANCIA DOS RESULTADOS DE ANALISE SENSO-

RIAL DO PATE DE PESCADO EXPERIMENTAL COMPARATIVAMENTE A QUATRO

PRODUTOS COMERCIAIS

C.V.

G.L. S.Q. Q.M.

Linha 4 1,15115 0,28779 -
Coluna 4 0,90997 0,22749
Tratamentos 4 2,91219 0,72805
Residuo 12 1,71220 0,14268
T 0 T A L .24 6,68552

F (1inha) = 2,01697 ns

F (coluna) = 1,59438 ns

F (tratamento) = 5,10253 *

ns nao significativo

* significativo ao nivel de 5%
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QUADRO 44

TESTE DE MEDIAS (TUKEY) DOS RESULTADOS DE ANALISE SENSORIAL DO

PATE DE PESCADO EXPERIMENTAL COMPARATIVAMENTE A QUATRO PRODU-

TOS COMERCIAIS

M E D I A S DIFERENCA VAL.CRIT. .T E 'S :T E
1) 5,470 2) 4,630 0,840 0,76187 Significativo
1) 5,470 3) 5,206 0,264 0,76187 Nao signific.
1) 5,470 4) 4,596 0,874 0,76187 Significativo
1) 5,470 S) 4,812 0,658 0,76187 Nao signific.
2) 4,630 3) 5,206 0,576 0,76187 Nao signific.
2) 4,630 4) 4,596 0,034 0,76187 Nao singific.
2) 4,630 5) 4,812 0,182 '0,76187 Nao 'signific.
3) 5,206 4) 4,596 0,610 0,76187 Nao signific.
3) 5,206 5) 4,812 0,394 0,76187 Nao signific.
4) 4,596 5) 4,812 0,216 0,76187 Nao signific.
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5.

CONCLUSOES -~ == —

|

Nas condigoes do presente trabalho, parece-nos 1icito concluir:

1)

2).,

3)

A elaboracdo de uma pasta mista contendo carne bovina, sardi

nha e farinha de soja texturizada e viavel;

A farinha de soja texturizada, na quantidade ytilizada na

formulggio final foi bem aceita pelos provadores da analise-
sensorial;

A formulacdo.do paté que alcangou melhor aceitacao foi aque-
la que continha 30,9% de polpa de sardinha,.17,6% de carne -

bovina, 10,6% de farinha de soja texturizada e 26,5% de gor-

.dura suina;

4)

Com base nas provas de trimetilamina, bases volateis totais,

- Indice de perdoxidos e comportanento do pH, pode-se deduzir -

5)

6)

~

que o tempo de conservacio do paté misto em temperatura en-
tre 5 e 10°C foi de 8 a 10 dias;

As provas microbioldgicas do patée misto - elaborado em condi
¢bes higienicas aceitaveis - evidenciaram um produto dentro
dps padroes normais; as analises quimicas revelaram compos}-
cao identica a produtos similares do mercado;

A anialise sensorial resultou que o produto experimental apre

sentou caracteristicas superiores quando comparado aos me-

lhores produtos adquiridos no mercado.
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