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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver a técnica de enlatamento para aumentar o tempo de
prateleira e agregar valor ao jundia (Rhamdia quelen), além de caracterizar o produto final quanto a
composicdo centesimal, microbiolégica e sensorial. No processo, as latas foram esterilizadas a 120°
C durante 1h 20 min. O pescado foi processando na forma de filé e posta e mantido em salmoura
saturada durante 10 min. Os molhos de cobertura foram acondicionados a temperatura de 80°C. Os
valores de composi¢do centesimal dos produtos foram: umidade: para a Posta em Molho com
Tomates (JPT) 83,07%, Posta com Oleo Vegetal (JPO) 60,15%, Filé em Molho de Tomate (JFT)
80,41%, Filé em Oleo Vegetal (JFO) 60,00%; proteina bruta: JPT 4,73%, JPO 17,89%, JFT 5,24%, JEO
16,54%; lipideos: JPT 7,47 %, JPO 24,17%, JFT 11,07 %, JFO 25,47 %; e matéria mineral: JPT 2,00%, JPO
0,49%, JFT 0,24% e JFO 0,36%. Para andlises microbiolégicas, os resultados apresentam-se dentro
dos padrdes exigidos na legislacdo vigente. A andlise sensorial demonstrou melhor aceitacdo para
Posta em Molho com Tomates (JPT) com médias de 7,83 (aparéncia), 7,73 (aroma), 7,73 (sabor), 7,60
(textura) e 7,67 (impressdo global). O enlatamento pode proporcionar um tempo de prateleira com
validade de pelo menos 1 ano, como atestado pelo presente estudo, sem comprometer as
caracteristicas organolépticas e microbiolégicas.
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CANNING PROTOCOL OF SILVER CATFISH AND PROXIMATE, MICROBIOLOGICAL
AND SENSORIAL CHARACTERIZATION OF THE FINAL PRODUCT

ABSTRACT

This work aimed to develop the technical canning in order to increase the shelf life and aggregate
value to the silver catfish and feature the final product by the chemical, microbiological and
sensorial compositions. For the process, cans were sterilized at 120°C during one hour and 20
minutes. The fisheries was cut and left in saturated brine for 10 min. The cover sauces were placed
in cans at temperature of 80°C. The physical and chemical compositions of the product were:
moisture to Flitch in Tomato Sauce (JPT) 83.07%; Flitch in Vegetal Oil (JPO) 60.15%; Fillet in Tomato
Sauce (JFT) 80.41% and Fillet in Vegetal Oil (JFO) 60.00%; protein: 4.73% for JPT; 17.89% for JPO;
5.24% for JFT and 16.54% for JFO; lipids: 7.47% for JPT; 24.17% for JPO; 11.07% for JFT and 25.47%
for JFO; ash: 2.00% for JPT; 0.49% for JPO; 0.24% for JFT and 0.36% for JFO. For microbiological
analysis, the results are presented within the standards required by the current legislation. The
sensory analysis showed better acceptance for the JPT with average 7.83 (appearance), 7.73 (aroma),
7.73 (flavor), 7.60 (texture) and 7.67 (overall). The canning can offer one year of shelf life provided
by the present experiment without compromising organoleptic and microbiological characteristics.
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INTRODUCAO

O jundia (Rhandia quelen, Quoy & Gaimard,
1824), é um peixe de couro que apresenta
coloracdo variando de marrom avermelhado a
cinza e exemplares albinos ou rosas também
podem ser encontrados (GOMES et al., 2000).
Possuem a boca grande, sem a presenca de dentes,
com trés pares de barbilhdes sensitivos (GUEDES,
1980). Pertencente a familia Heptapteridae e a
ordem dos Siluriformes (BOCKMANN e

GUAZZELLLI, 2003).

E uma espécie endémica da regido sul da
América Latina, sendo encontrado desde o
Meéxico ao centro da Argentina (CARNEIRO et. al.,
2003; SALHI et. al, 2004). Apresenta habito
alimentar onivoro, aceita alimentos artificiais, o
que facilita seu cultivo em cativeiro
(BARCELLOS et. al., 2004; RADUNZ NETO, 2004;
CARNEIRO e MIKOS, 2005).

Trata-se de uma espécie de peixe nativa bem
adaptada a criacdo e de boa aceitagao no mercado
consumidor, por possuir uma carne saborosa e
ndo  apresentar espinhas intramusculares
(MARCHIORO e BALDISSEROTTO, 1999).

A busca dos consumidores por produtos de
facil preparo, higienicamente e nutricionalmente
adequados tem sido crescente (OETTERER,
2002). O pescado atende a essas exigéncias
(GONCALVES et al., 2008) por ser um alimento
bastante nutritivo, apresenta grande diversidade
de vitaminas e minerais, balanco em aminoacidos
essenciais e dcidos graxos poliinsaturados da série
omega 3 (OGAWA e MAIA, 1999), o que tem
contribuido, consideravelmente, para o aumento
do seu consumo no Brasil. Porém, a infraestrutura
pesqueira de armazenagem e processamento
ainda ¢é precdria e, aliada ao manuseio
inadequado da matéria-prima a bordo ou em
terra, compromete a qualidade do produto a ser
processado e sdo responsaveis por desperdicios
e baixos rendimentos (SZENTTAMASY et al.,
1993).

Visando a obtencdao de um produto final de
qualidade, algumas informagdes sobre a matéria
prima sdo necessarias, como as caracteristicas
fisicas e quimicas, microbioldgicas, bem com a
espécie utilizada, entre outras. Segundo SANTOS
et al. (2001), a obtencdo desses dados é importante
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nos processos de elaboragdo e conservagdo dos
produtos.

Frente a essa situacdo, existe a necessidade da
viabilizacdo de formas acessiveis e eficientes de
processamento e conservacdo do pescado. Neste
contexto, o enlatamento proporciona ao pescado,
que teria seu prazo de validade comprometido
quando exposto em prateleira in natura, um
periodo que podera ser de até quatro anos
(EVANGELISTA, 2001).

Diante disto, este trabalho teve como objetivo
elaborar enlatados de jundid e caracterizar o
produto final quanto a composicdo centesimal,
caracteristicas microbioldgicas e avaliar a
aceitabilidade do produto por meio de andlises
sensoriais.

MATERIAL E METODOS

A realizacao do experimento efetuou-se com a
utilizacdo de peixes provenientes do cultivo em
tanques-rede no Centro de Desenvolvimento de
Tecnologias para Piscicultura em Tanques-rede,
localizado no Refagio Biol6gico do municipio de
Santa Helena - PR, Brasil.

O abate dos peixes foi realizado pelo método
de hipotermia, sendo colocados em caixas
térmicas que continham 4&gua e gelo. O
processamento foi executado por funciondrios
treinados, em parceria com o Departamento de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Rio Grande (FURG),
seguindo o protocolo da empresa onde o processo
foi realizado, retirando-se as nadadeiras, a pele e
visceras. Posteriormente, o pescado, com peso
médio de 300 g, foi lavado com agua clorada,
processado na forma de postas e também filetado
e mantido em salmoura saturada (5 ppm) por
10 minutos.

As postas e os filés foram cozidos em torre de
vapor por 15 minutos a 80°C com o propésito de
interromper a atividade microbiana ou enzimaética
e expulsar toda a dgua extracelular. Em seguida, o
pescado foi enlatado, sendo oito latas com postas
e oito com filés, até atingirem 40% do volume total
do recipiente, aproximadamente 485g de pescado.
Para o liquido de cobertura foi utilizado 6leo
vegetal e molho de tomate (tomates sem sementes
e sal). Apés enlatamento foram adicionados
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aproximadamente 820 g de liquido de cobertura
em temperatura de 80°C, sendo quatro latas de
filés e quatro de posta com molho de tomate e
quatro latas de filé e quatro de posta com 6leo
vegetal, totalizando quatro tratamentos com
quatro repetigdes cada.

As latas foram recravadas e lavadas com
dgua a 120°C e, em seguida, foram esterilizadas
em autoclave a temperatura de 121°C durante
215 minutos. Ap6s serem retiradas da autoclave,
as latas foram imediatamente submetidas a
choque térmico, submergindo-as em agua fria.
Em seguida, foram armazenadas a temperatura
ambiente.

Apds o processamento, foi verificado se
houve alteragdo da embalagem (estufamento), que
poderia sugerir atividade microbiana.

As dezesseis latas produzidas foram
estocadas por um ano no Laboratério de
Qualidade de Alimentos - LQA do Grupo de
estudos em manejo na aquicultura - GEMAq da
Universidade Estadual do Oeste do Parani,
campus de Toledo, e apds esse periodo, os quatro
tratamentos: jundid em posta no molho com
tomates (JPT), jundid em file no molho com
tomates (JFT), jundia em posta no 6leo vegetal
(JPO) e jundid em filé no 6leo vegetal (JFO), com
quatro repeticdes cada, foram preparados e
separados em dezesseis amostras, compostas pelo
molho de cobertura e pela carne, com
aproximadamente 73 g, para as andlises da
composicdo centesimal (umidade, proteina bruta,
lipideos e matéria mineral), que foram realizadas
em triplicata, de acordo com INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (2008).

Para avaliar as condi¢des higiénico-sanitérias
dos quatro produtos, foram realizadas analises
microbiolégicas  de
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp.,
conforme BRASIL (2003). Para cada tratamento
foram pesadas 25 g, assepticamente, e
homogeneizadas em 225 mL de dgua peptonada
0,1% como diluente; em seguida, foram feitas as
diluigdes 102 e 103 e, posteriormente, as analises.

coliformes a 45°C,

A analise sensorial dos quatro produtos JPT,
JET, JPO e JFO foram realizadas no Laboratério de
Tecnologia do Pescado do curso de graduagdo em
Engenharia de Pesca da UNIOESTE-Toledo/PR,
com 30 provadores voluntdrios ndo treinados do

campus, ap6s apresentacdo do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido assinado.

Para o teste de aceitagdo, os provadores

analisaram quatro amostras distintas,
devidamente
aleatérios de trés algarismos. Cada amostra foi
apresentada de forma monadica aos provadores

para avaliagdo dos atributos aparéncia, aroma,

identificadas com nimeros

sabor, textura e impressdo global, utilizando-se
escala hedénica estruturada em nove pontos,
ancorada entre minimo e maximo (DUTCOSKY,
1996).

O Indice de Aceitabilidade (IA) foi calculado
através da seguinte equagao:

1A (%) = A x100/B,

onde: A = nota média obtida para o produto, e
B = nota maxima dada ao produto (DUTCOSKY,
1996).

Concomitante, as amostras foram submetidas
ao teste de atitude (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,

N

2008) com relagdo a compra do produto caso
estivesse 4 venda, com escala heddnica de cinco
pontos, com os extremos 1 (certamente ndo
compraria) e 5 (certamente compraria) e,
igualmente, opinido sobre a frequéncia de
consumo, utilizando-se uma escala de sete pontos,
com valor minimo 1 (nunca comeria) e maximo 7

(comeria sempre).

O delineamento experimental aplicado foi em
esquema fatorial 2 x 2, com quatro repetigdes, e os
dados das analises centesimal, microbiolégica e
sensorial foram submetidos aos testes de
normalidade (Lillifors) e homocedasticidade
(Cochran e Bartlleti). As varidaveis que
apresentaram  distribuicdo = normal  foram
submetidas a analise de variancia (ANOVA) e as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey, ao
nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o
programa STATSOFT, INC. (2005), STATISTICA

(data analysis software system), versao 7.1.

RESULTADOS

Na Tabela 1 estao dispostos os resultados das
andlises microbiolégicas e estes estdo de acordo
com a resolugdo - RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001, da Agéncia de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA (ANVISA, 2001).
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Tabela 1. Analise microbiolégica dos produtos enlatados de jundia, Rhamdia quelen, JPT, JPO, JFT, JFO.

- Amostras Legislagao
Analise

JPT JPO JFT JFO (ANVISA,2001)
Salmonella Ausente Ausente Ausente Ausente Auséncia
Staphylococcus <lI0UFCg!* <10UFCg!* <10UFCg? <10 UFCg* Max 10% g1
Clostridium <l10UFCg¥* <10UFCg?* <10UFCg? <10UFCg?* Max 103 g1
Coliformes a 45°C Ausente 2,5 NMP** g1 2,7 NMP** g1 2,3 NMP** g-1 Max 10% g1

*UFC: Unidades Formadoras de Colénias
*NMP: Numero Mais Provivel

JPT: Jundid em posta no molho com tomates; [PO: Jundid em posta no dleo vegetal; JFT: Jundid em filé no molho

com tomates; JFO: Jundid em filé no éleo vegetal

A Tabela 2 expressa os resultados da
composi¢do centesimal para os enlatados de

jundia.

Tabela 2. Caracterizagdo centesimal de jundié
enlatado, Rhamdia quelen.

. Tratamento
Variaveis (%)
JPT JPO JTF JFO
Umidade 83,07» 60,152 80,42> 60,002
Proteina Bruta 4,73a 17,89v  524a 16,540
Lipideos 7473 2417¢ 11,072 2547
Cinzas 2,004 049> 0,24 0,362

Meédias na mesma linha seguida de letras distintas diferem
(P<0,05) pelo Teste de Tukey. JPT: Jundid em Posta em
Molho com Tomates; JPO: Jundid em Posta com Oleo
Vegetal; JFT: Jundid em Filé em Molho com Tomates; JFO:
Jundid em Filé com Oleo Vegetal.

Na avaliacdo da umidade, as amostras, tanto
do filé quanto da posta com molho de tomates,
nao diferiram entre si e o mesmo pode ser
observado para os cortes que continham Oleo
vegetal. No entanto, os teores de umidade
diferiram entre as amostras que continham molho
com tomates e as que continham 6leo, sendo que o
maior valor pode ser observado para JPT.

O teste de Tukey apontou diferencas
significativas na concentragdo de proteina das
amostras, evidenciando melhores resultados para
jundia em posta embebido no 6leo vegetal (JPO),
seguido pelas amostras de filé que também
apresentavam 6leo como liquido de cobertura.

A concentragdo de lipideos foi estatisticamente
diferente em todos os tratamentos. As amostras
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que apresentaram as maiores concentragdes
lipidicas, foram as que estavam armazenadas

em 6leo vegetal (JPO e JFO).

A matéria mineral ou cinzas diferiu
significativamente em todos os tratamentos e
oscilou de 0,2 a 2%, sendo os menores teores
encontrados para JFO e JFT e os maiores para JPT

e JPO.

A Tabela 3 evidencia o resultado do teste de
aceitacdo dos enlatados, mostrando diferencas
significativas entre todos os atributos avaliados.
aceitacdo foi observada para os
produtos JPT e JFT, que alcangaram um valor

A  maior

médio acima de 7 que equivale, no teste de
aceitacdo, ao termo “Gostei moderadamente”. J&
as amostras de JPO e JFO obtiveram média 6 em
quase todos os atributos avaliados, indicando o
termo “Gostei Ligeiramente”. A excecdo foi o
atributo sabor da amostra JFO que obteve nota 5
equivalente, ao “Nem gostei/Nem
desgostei.

termo

Na analise de atitude de compra, frequéncia
de consumo e no indice de aceitabilidade,
foram observadas diferencas significativas
(Tabela 3). O produto que obteve maior
percentual no indice de aceitabilidade (IA),
melhores resultados para intengdo de compra e
frequéncia de consumo, foi o enlatado de jundia
em posta com molho de tomates (JPT).

O JA com boa repercussio tem sido
considerado > que 70%, e pode ser observado,
para todos os enlatamentos, percentuais mais
elevados, demonstrando assim, a viabilidade dos

produtos.
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Tabela 3. Teste de aceitagdo, andlises de atitude de compra e frequéncia de consumo dos enlatados de

jundid, Rhamdia quelen.

Tratamentos

Atributos

JPT JPO JFT JFO
Aparéncia 7,83 6,632 8,000 6,572
Aroma 7,73¢  6,67ab  7,60bc  6,47a
Sabor 7,73v 6,272 7,70b 5,872
Textura 7,60ab 6,802 7,73  6,87ab
LG 7,670 6,572 7,676 6,332
IA (%) 85,2b 73a 84b 70a
Intengdo de compra 4,470 347° 427> 3,402
Frequéncia de Consumo 5,43c  4,43ab  520bc  4713a

Meédias na mesma linha seguida de letras distintas diferem
(P<0,05) pelo Teste de Tukey. JPT: Jundid em Posta em Molho
com Tomates; JPO: Jundii em Posta com Oleo Vegetal; JFT:
Jundid em Filé em Molho com Tomates; JFO: Jundid em Filé com
Oleo Vegetal. IA = indice de aceitabilidade e IG = impressio

global

DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbioldgicas
evidenciaram que os produtos estavam dentro
dos padrdes exigidos pela legislagdo, portanto,
aptos ao consumo. Indicaram, também, que as
etapas de processamento foram conduzidas de
forma adequada, dentro de padrdes de higiene, de
forma a ndo contaminarem o produto final.

A caracterizacdo centesimal dos enlatados
apresentou variagdes em seus valores que podem
estar relacionadas com a composicdo dos molhos
de cobertura que, ao interagir com os cortes, acaba
influenciando na sua caracterizacao.

De acordo com ORDONEZ (2005), a
quantidade de dgua na composicdo do pescado
apresenta grandes variacdes em funcdo da espécie,
idade, sexo, estado nutricional do pescado e
época do ano, variando de 53% a 80% do total.

Os valores de umidade obtidos apresentaram
uma relacao inversa com o contetido de lipideos,
ou seja, quando constatado um teor elevado de
lipideos, a umidade mostrou-se mais baixa.

CORTEZ NETTO et al. (2010) também
observaram relacdo inversa entre umidade e
lipideos ao elaborar empanados de jundid, com
umidade de 63,68% e lipideos 10,18%, de pacu,
com umidade de 6584% e lipideos 8,23%, e

empanados de tildpia, com umidade de 67,46 e
lipideos 4,08%.

Na elaboragdo de croquetes com carne
mecanicamente separada (CMS) e cortes em “V”
de tildpias, BORDIGNON et al. (2010) nao
encontraram diferencgas significativas na avaliagdo
da wumidade, no entanto, uma redugdo no
percentual de umidade e um aumento nos teores
de gordura foram relatados pelos autores.

Os enlatados apresentam uma quantidade
proteica expressiva em sua composi¢do, que pode
ter sido alterada pelos diferentes molhos de
cobertura adicionados, que por sua vez, podem
ter influenciado na composicdo do produto final.
As proteinas sao estruturas frageis, que podem se
quando
temperaturas e pressoes diferentes.

desnaturar submetidas a  altas

Os valores de proteinas encontrados no
enlatamento de jundid, para as amostras com 6leo
vegetal, foram superiores aos relatados por
PIZATO et al. (2012), que observaram teores de
12,20% para proteinas em tilapias enlatadas que
também continham 6leo na composi¢cdo do seu
liquido de cobertura.

O percentual proteico observado nos
enlatados de jundia foi inferior ao encontrado por
CORTEZ NETTO et al. (2010) na elaboracdo de
empanados de jundid, pacu e tilapias, que
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apresentaram 20,09%, 20,45 e 17,47% de proteina
em sua composigao.

As maiores taxas de lipideo encontradas nas
amostras JPO e JFO podem ser oriundas da
composicdo do 6leo vegetal presente neste molho
e concentragdes muito altas de lipideos, podem
tornar os produtos menos saudaveis e diminuir o
seu valor comercial.

Os peixes utilizados no estudo foram
classificados pela uniformidade de peso e de
tamanho, sendo desconsiderado o sexo, o que
pode ter contribuido para a variagdo da
composi¢do lipidica dos produtos, pois, segundo
ORDONEZ (2005), as variacdes lipidicas entre
individuos da mesma espécie sdo muito
acentuadas, podendo variar de acordo com o sexo,
época do ano, da dieta fornecida, da temperatura
da dgua, da salinidade, da espécie, e da parte do
corpo analisada.

Os resultados de lipideos das amostras
imersas em molho com tomates (JPT = 7,47% e
JFT = 11,07) foram inferiores aos relatados por
SZENTTAMASY et al. (1993) para pacu enlatado
inteiro, imerso em o6leo (14,34% de lipideos em
sua Composigéo total). No entanto, as amostras
com o6leo vegetal como liquido de cobertura
(JPO = 24,1 e JFO = 25,4) apresentaram percentual
de lipideos bem mais elevados. Em estudos
similares, PIZATO, et al. (2012), no enlatamento de
tilapia, obtiveram valores superiores aos
encontrados no presente estudo, com uma
concentracdo lipidica de 32,75%.

De acordo com CONTRERAS-GUZMAN
(1994), a porcentagem de cinzas para peixes de
dgua doce pode apresentar variagdes que vao de
0,90 a 3,39%, dados compativeis aos observados
no enlatamento do jundid, no qual foram
encontrados valores de cinzas superiores para JPO
e JPT. Este fato é explicado pela presenca de ossos
contidos nas amostras que foram submetidas ao
corte em postas.

Na caracterizacdo centesimal e microbiolégica
de “nuggets” de mandi-pintado (Pimelodus
britskii), VEIT et al. (2011) observaram valores de
matéria mineral acima dos encontrados no
enlatamento de jundia, com 2,70% de cinzas em
sua composicao.

Quando comparado a outros produtos a base
de pescado, o enlatado apresentou um resultado
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médio da andlise sensorial, semelhante ao que
CORTEZ-NETTO et al. (2010) obtiveram para
“steak” de filé de tilapia do Nilo, com resultados
acima de 7 em todos os atributos avaliados e,
ainda, os enlatados apresentaram resultados
superiores aos de PEREIRA et al. (2003), para
“nuggets” de polpa de carpa prateada, com
aceitagao de 6,9.

MINOZZO et al. (2008) realizaram teste de
aceitagdo para patés com diferentes consisténcias
formulados com carne mecanicamente separada
(CMS) de tilapia e obtiveram médias de 7,40 para
o paté cremoso e 6,50 para o pastoso, resultados
similares aos encontrados no presente estudo.

Os resultados de aceitacdo dos enlatados
foram  superiores aos encontrados  por
BORDIGNON et al. (2010) na elaboragdo e
caracterizacdo de croquete de tilapia, onde
obtiveram médias de aceitacdo de 3,03 para os
croquetes elaborados com CMS e de 3,53 para
aparas em “V” e a nota (3) na escala hedoénica
significa gostei moderadamente.

Na avaliagdo da aceitabilidade de tilapia do
Nilo (Oreochromis niloticus) enlatada PIZATO et al.
(2012) relataram uma média acima de 7 pontos
para os dois tratamentos térmicos testados, assim
como os enlatados de jundid imersos no molho
com tomates, que alcangaram valores médios
acima de 7 no teste de aceitacdo, compreendidos
na faixa entre “Gostar moderadamente” e “Gostar
muito”. Uma média acima de sete pontos pode
ser considerada como indicativo de boa aceitacdo
do produto.

Pode-se observar que produtos a base de
pescado tém tido grande aceitacdo por parte dos
provadores e, entre os produtos analisados, o que
obteve melhores indices de aceitacdo, intencao de
compra e frequéncia de consumo foi o enlatado de
jundia com molho de tomates como liquido de
cobertura (JPT).

CONCLUSAO

De acordo com esse estudo, pode-se inferir
que o processo de enlatamento preserva as
caracteristicas nutricionais e microbiolégicas do
produto por, pelo menos, 1 ano. Entre os
enlatados analisados, o que obteve melhor
aceitabilidade foi o de jundia em posta no molho
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com tomates (JPT), seguida pelo de filé que
continha o mesmo liquido de cobertura (JFT),
demostrando que o processo de enlatamento é
viavel.
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