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Avaliacao da qualidade tecnologica apresentada por tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus) enlatada

Evaluation of the technological quality presented for a canned Nile
tilapia (Oreochromis niloticus)

Sandriane Pizato'; Janete Kraieski?; Cleonice Sarmento®; Carlos Prentice*

Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar microbiologicamente, fisico-quimicamente e sensorialmente uma
conserva de tilapia enlatada em o6leo vegetal comestivel, aproveitando matéria-prima fora do padrao,
a fim de oferecer um produto com alto valor agregado. As conservas de tilapia foram levadas a pré-
cozimento em vapor fluente por aproximadamente 50 minutos, em seguida adicionado o 6leo de
cobertura, recravadas e submetidas a dois tratamentos térmicos respectivamente de 15 e 30 minutos em
autoclave a 121°C. Apds isso foram realizadas as analises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais.
A avaliacdo microbiologica mostrou que os produtos apresentavam qualidade satisfatoria conforme
a legislagdo. As conservas de tilapia apresentaram seguinte composi¢do proximal: umidade 48,4%;
cinzas 3,1%; proteina 12,2%; lipidios 32,7%; cloreto 0,8%. A andlise sensorial mostrou que, ndo houve
diferenga significativa ao nivel de 5% nos diferentes tratamentos. Foi realizado também o teste de
esterilidade comercial, onde, os dois tratamentos térmicos foram adequados para manter a qualidade
da conserva de tilapia enlatada. Concluiu-se que, as conservas de tilapia, apresentaram qualidade
compativel com produtos similares, confirmando a viabilidade de producdo deste produto.
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Abstract

The fish is quite sensitive to the deterioration due to the high activity of water and, especially to a near
pH of the neutrality. The application of the heat needs a rigorous control of time and temperature. The
objective of this work developed meat of tilapia canned in vegetable edible oil, for the use from the
nonstandard raw material, in order to offer a product with high collected value. The meat of tilapia were
taken to the daily pay-cooking in fluent steam for approximately 50 minutes, when the oil of covering
was next added, when re-drove and been subdued to two thermal treatments respectively of 15 and
30 minutes in autoclave 121°C. After that the microbiological analyses were carried out, chemical-
physically and sensory. The microbiological evaluation showed that the products were presenting
satisfactory conformable quality to legislation. The pickles of tilapia presented next composition
centesimal: moisture 48.4 %; ashes 3.1 %; protein 12.2 %; lipids 32.7 %; chloride 0.8 %. The sensory
analysis showed what, did not exist significant difference at the level of 5 % in the different treatments.
The test of commercial sterility was carried out also, where two thermal treatments were adapted to
maintain the quality of the pickle of tilapia canned. It was ended that, the pickles of tilapia, they presented
quality compatible with similar products, confirming the viability of production of this product.
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Introducao

Uma das espécies que vem se destacando na
piscicultura do Sul do Brasil ¢ a tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus), cultivada em mais de 100
paises. E originaria do Rio Nilo (Nordeste da Africa)
sendo um dos peixes mais expressivos, em termos
econdmicos, na aqiliicultura ndo so6 brasileira como
mundial (OGAWA; MAIA, 1999). Segundo a FAO
(2007), a produgao de tilapia no Brasil foi de 69.078
toneladas em 2006, sendo que a China foi o pais que
liderou essa produgdo com 897.276 toneladas.

A carne de tilapia € rica em proteinas e lipidios.
As proteinas apresentam alto valor nutritivo com
um balanceamento de aminoacidos essenciais,
sendo especialmente rica em lisina, um aminoacido
limitante em matérias-primas de origem vegetal. A
tilapia também ¢é uma excelente fonte de minerais
importantes para o corpo humano, como: Mg, Mn,
Zn, Cu, entre outros (OGAWA; MAIA, 1999). A
portaria N° 63, de 13 de novembro de 2002, define
conserva de peixes como: “O produto elaborado
a partir de matéria-prima fresca ou congelado,
descabecado, eviscerado (com exce¢do de gonadas
e rins) e sem nadadeira caudal, acrescido de meio
de cobertura, acondicionado em um recipiente
hermeticamente fechado,
submetido a um tratamento térmico que garanta sua
esterilidade comercial” (BRASIL, 2002).

e que tenha sido

Para fins de industrializagdo o pescado deve

apresentar caracteristicas especiais, além de
apresentar menor nivel de contaminacdo possivel,
pois no final de todas as operagdes, ele devera
encontrar-se ainda em bom estado de conservagao,
incapaz de causar qualquer dano ao consumidor e
capazderesistiraumaestocagemadequada,comvida
de prateleira satisfatoria (LEMPEK; MARTINS;
PRENTICE, 2007). Quanto maior a vida-util dos
pescados processados, mais adequadamente e
melhor terd sido o seu processamento, sendo o
controle de higiene e a temperatura de conservacgao,
fatores importantes na qualidade do produto final
(VIEIRA, 2004; MARTINS; COSTA; PRENTICE-

HERNANDEZ, 2009).

A esterilizagdo € o tratamento térmico aplicado

aos alimentos acondicionados em recipientes
hermeticamente fechados, durante um determinado
tempo e uma determinada temperatura de forma a

alcancar a esterilidade comercial (MORAES, 2008).

O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade
apresentada por um enlatado de tilapia do Nilo com
caracteristicas fora do padrdo, através de analises
microbiologicas, fisico-quimicas e sensoriais.

Material e Métodos
Matéria-prima

Foram utilizados aproximadamente 10 kg de
tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), de tamanho
entre 5 e 10cm, adquiridas em um criadouro
localizado na cidade de Medianeira— Parana — Brasil.
Estes foram capturados com o auxilio de uma tarrafa.
Ingredientes como cloreto de sddio (sal comum)
e oleo de soja, utilizados no desenvolvimento do
produto, foram adquiridos em estabelecimentos
comerciais na cidade de Medianeira. O trabalho foi
realizado nos laboratdrios do curso de Tecnologia
em Alimentos da UTFPR — Campus de Medianeira.

Testes preliminares

Foram realizados testes preliminares, para teste
de pré-cozimento datilapia beneficiada em autoclave
a vapor fluente. Em seguida foram realizados testes
de tratamento térmico (esteriliza¢do), variando o
tempo de permanéncia das latas na autoclave por 10,
15, 20, 30 minutos, todos a temperatura de 121°C.
Foram também testadas diferentes quantidades de
liquido de cobertura e de tilapia beneficiada nas
latas utilizadas.

Pré-preparo, tratamento da matéria-prima e liquido
de cobertura

Para a insensibilizacdo, as espécimes foram
colocados em caixa térmica contendo gelo em
escamas, ¢ em seguida iniciou-se o abate. Foram
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retiradas as cabegas, nadadeiras, caudas, escamas
e visceras.

O produto assim preparado foi imerso em
solucdo com 20% de cloreto de sodio a temperatura
de 60°C por 40 minutos, para a remog¢ao de sangue
e sujidades remanescentes e também para melhorar
a textura e o sabor do pescado. Apds o processo de
salmoura, o produto foi submetido a lavagem com
agua clorada, a temperatura ambiente para posterior
enlatamento. O liquido de cobertura foi uma solugéo
preparada com 20% de agua, 80% de 6leo de soja
e 3% de cloreto de sodio. Inicialmente realizou-
se 0 aquecimento da adgua e NaCl até fervura, em
seguida adicionou-se o 6leo de soja.

Enlatamento, pré-cozimento, exaustdo e recrava¢do

O produto foi disposto manualmente em latas de
aluminio de 140 cc. As latas com o produto foram
submetidas a um pré-cozimento em autoclave a
vapor fluente a 100°C por 50 minutos.

A operacdo de exaustdo foi realizada para
remover o ar do recipiente antes do fechamento
hermeticamente. Apods a exposicdo das latas ao
vapor fluente, foi realizada a exaustdo. Cada lata foi
preenchida com o liquido de cobertura a temperatura
de aproximadamente 80°C. Este procedimento
provocou a retirada do ar existente no interior da lata
e entre o pescado. O fechamento hermético das latas
foi realizado com recravadeira semi-automatica.

Tratamento térmico e resfriamento

O tempo de tratamento térmico testado foi de 15
minutos (tratamento 1) e 30 minutos (tratamento
2), utilizando-se 25 latas de produto em cada
tratamento.

As latas foram retiradas da autoclave e

imediatamente submetidas a choque térmico,
submergindo-as em agua fria. Em seguida, foram

armazenadas a temperatura ambiente.

Teste de esterilidade comercial

Apds o tratamento térmico, foi realizado o teste
de esterilidade comercial. Uma lata de conserva
de tilapia de cada tratamento térmico foi incubada
em estufa a temperatura de 56°C por um periodo
de sete dias. Apds esta etapa foi realizada nova
analise microbioldgica, onde foi possivel verificar
se houve ou ndo, crescimento microbiano durante o
armazenamento.

Andalises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas de lipidios e
proteinas foram realizadas no Laboratorio Central
da Cooperativa Agroindustrial LAR da cidade
de Medianeira — PR. As andlises de pH, cinzas,
umidade e cloreto foram realizadas no Laboratorio
de Bromatologia da UTFPR — Campus Medianeira.

Analises microbiologicas

As analises microbiologicas realizadas para
a conserva de tilapia foram: Escherichia coli,
coliformes a 45°C, contagem total e Clostridium
botulinum. Todas as analises foram realizadas no
Laboratorio de Analises Microbioldgicas e Fisico-
quimicas de Alimentos e Agua (LAMAG) seguindo
os métodos descritos pela portaria N° 62, de 26
de agosto de 2003 (BRASIL, 2003). Para todas
as andlises foram retiradas assepticamente 25 g
das amostras das conservas de tilapia enlatada,
homogeneizadas com 225mL de solugdo diluente
(4gua peptonada 0,1%) em Blenders, e fez-se as
diluicdes em agua peptonada 0,1% estéril e em
seguidarealizou-se as analises citadas anteriormente.

Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratorio
de Analise Sensorial da UTFPR — Campus de
Medianeira/PR com painel de 40 provadores nado
treinados, utilizando o teste da Escala Hedonica de
9 pontos (escala variando de desgostei muitissimo
a gostei muitissimo), tendo como objetivo avaliar a
aceitabilidade do produto.
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Resultados e Discussao
Enlatamento, pré-cozimento e tratamento térmico

Foi realizada a cocgdo preliminar para melhorar
o sabor e a textura do pescado para facilitar seu
processamento posterior. Apos o pré-cozimento da
tildpia em vapor fluente, observou-se um exsudado
remanescente nas latas, retirado antes da adigdo
do liquido de cobertura nas latas. Se o exsudado
permanecesse nas latas resultaria em um produto ndo
atrativo aos olhos do consumidor. Neste trabalho, o
pré-cozimento além de melhorar a textura, também
teve como objetivo, cozinhar as espinhas e facilitar
0 consumo, assim como evitar possiveis acidentes.

Analise fisico-quimica

O conhecimento quantitativo da composi¢ao
proximal do musculo do pescado ¢ de interesse
comercial e de grande importancia na elaboragao
de dietas apropriadas, como também na elaboragao
industria de

de procedimentos técnicos na

beneficiamento de pescado. A composic¢ao proximal

do pescado pode afetar o tipo de processamento a ser
utilizado, sabor, textura a estabilidade e a oxidacao
das gorduras (SALES; SALES, 1990).

Todas as analises para a composi¢do proximal
do produto enlatado a base de tilapia do Nilo foram
realizadas em triplicata. Na Tabela 1 estdo expressos
os valores médios da composi¢do proximal das
conservas de tilapia, ao compara-los com o misculo
de tilapia in natura.

Segundo Beirdo, Teixeira e Meinert (2000), a
composi¢do proximal € variavel, pois depende da
espécie, estado nutricional, sazonalidade, idade,
parte do corpo e condi¢des gonadais.

A carne de pescado possui grande quantidade de
agua, sendo que o teor de umidade para a conserva
de tilapia foi de 48,44%, abaixo do encontrado na
tildpia in natura. Isso pode estar relacionado ao fato
das tilapias terem sido submetidas a cozimento em
vapor fluente, onde ocorreu a liberagdo de liquido,
descartado antes do enchimento das latas com o
liquido de cobertura.

Tabela 1. Composicdo proximal da matéria-prima e do produto enlatado (*).

Composicdo proximal

(%) Conserva de tilapia

(%) Tilapia in natura

Umidade 48,44+0,08 75,71£0,04
Cinzas 3,14+0,05 4,11+0,08
Proteina 12,2+0,2 16,03+0,3
Gordura 32,75+0,01 3,72+0,01
Cloretos 0,82+0,01 -

(*) Todas as analises foram executadas em triplicata.
Fonte: Elaboragdo dos autores.

Contreras-Guzman (1994) relata que a fragdo
de cinzas em pescado de agua doce apresenta
oscilacdes que variam de 0,90 a 3,39%. Este valor
¢ compativel com o valor de cinzas encontrado para
conserva de tilapia que foi de 3,14.

As proteinas sdo estruturas frageis que podem se
desnaturar quando submetidas a altas temperaturas
e pressoes diferentes. A porcentagem de proteinas
encontrada na conserva de tilapia foi de 12,20%,

valor inferior ao descrito na carne in natura da
tilapia.

Na analise de gordura da conserva de tilapia o
valor obtido foi 32,75%, superior ao da tilapia in
natura (3,72%), o que pode ser explicado pelo
processo de preparacdo do enlatado de tilapia, pois
o liquido de cobertura apresentava 80% de 6leo de
soja.
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Na analise de cloreto de soédio (NaCl) foi
encontrado 0,82%, valor aproximado observado por
Szenttamasy et al. (1993) que encontrou 1,29% de
cloreto de so6dio em enlatado de pacu.

O pH da tilapia fresca encontrava-se entre 6,0
e 6,4 (DAL BOSCO; LANG, 2005). Na avalia¢ao
do pH da conserva de tildpia no tratamento de
15 minutos, o pH encontrado foi de 3,08 e para o
tratamento de 30 minutos foi de 4,03. Em ambos, o
pH encontrado foi acido, isso se deve ao tratamento
prévio do produto em solugdo de acido acético antes
da imersdo no liquido de cobertura.

Andalises microbiologicas

Foram realizadas analises de coliformes a 45°C
incluindo Escherichia coli, contagem total de
aerobios mesofilos e Clostridium botulinum. Os
resultados da analise microbiologica da conserva de
tilapia estdo expressos na Tabela 2. Os resultados
produzidos mostraram que ndo houve crescimento
microbiano em nenhuma das analises realizadas
para a conserva de tilapia para ambos os tratamentos
(15 e 30 minutos).

Tabela 2. Analise microbiologica apresentada pela tilapia do Nilo enlatada (*).

Tratamento Escherichia coli Coliformes 45°C Contagem total Clostrfdmm
botulinum

15 minutos <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g

30 minutos <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g

(*) Todas as analises foram executadas em triplicata.
Fonte: Elaboragdo dos autores.

Analise sensorial

ApOs realizar as analises microbiologicas e estas
se apresentarem dentro dos padrdes higi€nicos

sanitarios, foi realizada a analise sensorial

Foi
utilizado o teste da escala hedonica de 9 (nove)

submetidas aos dois tratamentos térmicos.

pontos. As médias obtidas para cada atributo, € o
desvio padrio estdo expressas na Tabela 3.

Tabela 3. Teste da escala hedonica de nove pontos apresentado pela tilapia do Nilo enlatada quando submetida a

tratamento térmico por 15 e 30 minutos.

Média dos julgamentos dos atributos®

Tratamento Sabor Odor Textura A.G
1 7,40+1,69 7,32+1,26 7,45+1,53 7,32+1,40
2 7,47+1,41 7,32+1,26 7,35+1,57 7,62+1,02
Valor p 0,83 1,0 0,74 0,24

1-corresponde ao tratamento térmico de 15 minutos, submetido as conservas de tilapia.
2-corresponde ao tratamento térmico de 30 minutos, submetido as conservas de tilapia.
*Média de 40 julgadores com teste Escala Hedonica de nove pontos.

Fonte: Elaboragdo dos autores.

Analisando a Tabela 4 percebe-se que nao
houve diferenga significativa ao nivel de 5% de
probabilidade, entre os dois tratamentos avaliados,
quanto aos atributos sabor, odor, textura e avaliagao
global, (p>0,05). Pode-se observar na Tabela 4

que os valores obtidos para os atributos avaliados
e avaliacdo global foram muito préoximos, mas a
média acima de sete pontos pode ser considerada
como indicativo de boa aceitagdo do produto.
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Tabela 4. ANOVA para avaliag¢ao global da tilapia do Nilo enlatada quando submetida a tratamento térmico por 15 e

30 minutos.
Fonte da variacio SQ GL QM F_ .. valor-P F ..
Provadores 67,95 39 1,742308 1,353586 0,174239 1,704464
Amostras 1,8 1,00 1,8 1,398406 0,24415 4,091277
Erro 50,2 39 1,287179
Total 119,95 79

SQ= soma de quadrados; GL= graus de liberdade; QM = quadrados médios.

Fonte: Elaboragdo dos autores.

Como o F

calculado

era menor que o F .. e
critico
valor-p>0,05, pode-se concluir que nao houve
diferenca significativa entre as
tratamentos avaliados para a avalia¢do global das
conservas de tilapia, desta forma ndo se aplicou o

teste de Tukey. Esta observagdo foi verificada em

médias dos

todos os atributos avaliados.

Em relacao aos atributos avaliados e avaliacdo
global, o tratamento térmico aplicado ndo promoveu
diferenca significativa entre as amostras. Foi
observado que o tratamento de 30 minutos foi mais
eficiente sobre o amaciamento das espinhas.

Teste de esterilidade

Neste teste ndo houve “estufamento” das latas,
mostrando que o tratamento térmico aplicado para
a conserva de tilapia foi eficiente. Também na
realizagdo de novas analises microbiologicas nao
houve nenhum crescimento microbiano para ambos
os tratamentos, provando que a conserva de tilapia
enlatada encontrava-se dentro dos padrdes vigentes
da legislacdo e conseqlientemente apresentava
esterilidade comercial.

Conclusao

Foi avaliado um produto enlatado, aproveitando
tilapia do Nilo fora do padrio, ou seja, ndo apropriada
para consumo comercial devido a tamanho
inadequado. Com os resultados obtidos concluiu-

se que os dois tratamentos térmicos submetidos, de

15 e 30 minutos, foram suficientes para a inativacao
de microrganismos, mas o tempo de 30 minutos
mostrou-se mais eficiente para amaciamento das
espinhas.

Pelas analises microbioldgicas constatou-se que
a conserva de tilapia enlatada se encontrava apta
para o consumo.

Na avalia¢do sensorial foi observado que ndo
houve diferenga significativa entre as amostras
com os diferentes tratamentos, (valor-p<0,05)
indicando que a aplicacdo dos tempos de 15 e 30
minutos ndo provocou alteragdo no produto. O teste
de esterilidade confirmou que os dois tratamentos
térmicos foram eficientes e suficientes para garantir
a qualidade das conservas de tilapia.

Em geral, o enlatado de tilapia fora do padrao

apresentou caracteristicas fisico-quimicas,
microbiologicas e sensoriais compativeis com
os produtos comerciais similares, confirmando a
viabilidade do produto para o mercado de conservas,
ao aproveitar pescado ndo cultivado, resultando
num produto de alto valor agregado e com excelente

qualidade.
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