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Introducao

A industria da pesca vem se
desenvolvendo de forma expressiva
impulsionada pela busca dos consumidores
por alimentos convenientes e de qualidade
nutricional, sensorial e sanitaria, e pela
necessidade de ofertar maior variedade de
produtos processados e adotar inovagoes
tecnologicas. O processamento agrega
valor, aumenta a vida util, a diversidade
de produtos e a aceitacdo do pescado
no mercado consumidor, além de
permitir um melhor controle de qualidade
e aproveitamento dos subprodutos e
residuos (Mesquita, 2017).

Conserva de peixe é o produto
elaborado com  pescado integro,
envasado em recipiente hermético e
submetido a processo de esterilizagao.
O acondicionamento em  recipiente
hermético  dificulta a contaminagéo
microbiolégica apds o tratamento térmico
e o processo de esterilizagdo assegura
a destruicdo das formas vegetativas
de microrganismos patogénicos
ou deteriorantes (que alteram as
caracteristicas sensoriais do produto)
e esporos, garantindo a esterilidade

comercial (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, 2001; Franco; Landgraf, 2002;
Brasil, 2011).

A produgédo de conservas a partir de
alimentos de baixa acidez, como é o caso
do pescado, consiste em aquecer os
alimentos em autoclaves pressurizadas
a uma temperatura constante por
determinado periodo de tempo, suficiente
para a destruicdo dos esporos do
Clostridium botulinum. Os calculos dos
tempos de processo de esterilizagdo
estdo relacionados a resisténcia térmica
de microrganismos (cinética de inativagao
térmica) e a penetragdo de calor nos
alimentos.

Para os célculos dos tempos de
processo, € necessario conhecer e
estabelecer alguns parametros, entre os
quais, o valor de D (tempo de reducéo
decimal), Z (intervalo de temperatura
requerido para que a curva da destruicao
térmica atravesse um ciclo logaritmico) e
o valor da letalidade F, (tempo equivalente
em minutos para atingir um determinado
valor de esterilizacdo na temperatura de
referéncia 121,1 °C, em um determinado
valor de Z).



A maioria dos esporos
termorresistentes, dentre estes, os
de C. botulinum, possuem valor de
Z = 10 °C. A esterilizagdo comercial é
fundamentada no conceito 12D (redugéo
de 12 ciclos logaritmicos do organismo de
interesse, em relagéo a populagao inicial
presente), que para o C. botulinum é de
D = 0,21 minutos a temperatura
de 121,1 °C e Z = 10 °C (Ordonez-
Pereda, 2005; Fellows, 2019).

O pirarucu (Arapaima gigas) € um
dos maiores peixes de agua doce do
mundo e habita, exclusivamente, a bacia
hidrografica amazonica, sendo encontrado,
principalmente, na Bolivia, Brasil, Colémbia,
Guiana e Peru. Com 6 ou 7 anos de vida,
atinge 1,70 m e 80 kg de massa corpdrea,
podendo crescer até 3 m e pesar cerca de
200 kg (Ono; Campos, 2016; Cortegano et
al., 2017).

O cultivo do pirarucu vem crescendo
sensivelmente no Brasil, atraindoaatengéo
de empreendedores internacionais que
veem nessa produgdo um negocio de
grande potencial (Ono; Campos, 2016).
Esse interesse decorre da rapida taxa de
crescimento da espécie, boa adaptagéo as
condi¢des de cultivo, rendimento muscular
e qualidade da carne — coloragéo clara,
textura firme, sabor suave, auséncia de
espinhas intramusculares e baixo teor de
gordura (Ono; Campos, 2016; Cortegano
et al., 2017; Vieira et al., 2018; Coutinho
etal., 2019).

Com o intuito de diversificar os
produtos de peixes enlatados existentes
no mercado, agregar valor e aumentar
a vida util do pescado fresco, o objetivo
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deste trabalho foi elaborar uma conserva
usando o filé do pirarucu.

Etapas do processo

A Figura 1 mostra o fluxograma do
processo de obtenc¢do da conserva de filé
de pirarucu, a qual foi elaborada de acordo
com Torrezan et al. (2013). Na sequéncia
sdo descritas cada etapa do processo.

Filé de pirarucu

VvV VvV Vv

Imersao em salmoura (3%)

Drenagem

<
<
<

Corte do filé

=
@
o

<
<
4

=
Y

Acondicionamento na la

A 4

<
<

Adigao do liquido de cobertura

<

O 4
O 4

4

Recravagao

<
<
<

Tratamento térmico

<
<
<

Resfriamento

Figura 1. Fluxograma do processo.



Pescado

Os filés de pirarucu foram adquiridos
no comeércio local da cidade de Belém,
PA, higienizados em solugdo clorada
(concentragéo 2 ppm) com hipoclorito de
sédio a 10%—12% de cloro ativo durante
3 minutos, lavados com agua potavel,
acondicionados em embalagens
plasticas seladas e congelados a
-20 °C. Os filés foram transportados
congelados até a Embrapa Agroindustria
de Alimentos, no Rio de Janeiro, RJ,
e descongelados, em refrigerador
domeéstico, por cerca de 12 horas antes
do processamento.

Foram realizadas analises
microbiolégicas  de  Staphylococcus
coagulase positiva/Staphylococcus
aureus  (Lancette; Bennett, 2001)
e Salmonella  spp. (International
Organization for Standardization, 2017).
Os filés estavam em conformidade com
os padrdes microbioldgicos estabelecidos
pela legislagao vigente na época em que
o trabalho foi realizado, Resolugdo RDC
n°® 12, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (2001), que é a auséncia de
Salmonella spp. em 25 g de amostra
e uma contagem de Staphylococcus
coagulase positiva inferior a 10° UFC/g.

Imersdao em salmoura

Os filées descongelados foram
imersos, durante 40 minutos em
salmoura com 3% de sal refinado com
o intuito de estabilizar e realgar o sabor
caracteristico do pescado.

Corte e acondicionamento
nas latas

Decorrido o tempo de imersao
em salmoura, os filés foram entédo
drenados com auxilio de uma peneira
por 2 minutos e cortados no sentido
transversal ao seu comprimento, emtiras
com largura de aproximadamente 3 cm.
Aparas e pontas de menor espessura
foram descartadas. Em seguida, os
pedacos foram acondicionados em latas
de aluminio com revestimento interno
de verniz epodxi fendlico com aluminio
(didmetro interno 83,35 mm, altura
39 mm e profundidade 2 mm).

Adicao do liquido
de cobertura

O liquido de cobertura (salmoura a
2%), previamente preparado e aquecido
até ebulicdo, foi adicionado ainda
quente sobre o pescado acondicionado
nas latas.

Exaustao e recravacao

As latas abertas, contendo os
pedacos de filé de pirarucu e o liquido
de cobertura, passaram por um tunel
de exaustdo com injegcdo de vapor
e esteira de velocidade controlada.
A exaustdo aquece a lata e expulsa o
ar existente no headspace, impedindo
o desenvolvimento de microrganismos
aerobios e reagbes de oxidagao que
poderiam ocasionar alteragdes de cor,
sabor e aroma, porém microrganismos



anaeroébios, como C. botulinum, uma vez
presentes, podem se multiplicar (devido
a atmosfera propicia) e produzir toxinas.
O ar contido no interior da embalagem
€ substituido por vapor d’agua que, ao
se condensar, apds o resfriamento,
reduz a pressédo interna, formando um
vacuo parcial. As tampas foram entéao
colocadas, manualmente, sobre as
latas na saida do tunel e o fechamento
hermético realizado de imediato, em
recravadeira semiautomatica (modelo
250-600, marca Dixie, Estados Unidos).

Tratamento térmico

O tratamento térmico foi realizado
em autoclave horizontal fixa Steriflow®
(STSR15-040), com capacidade
de 750 L. A temperatura interna da
autoclave (fixada em 121 °C) e da
conserva no ponto frio da lata (ponto da
embalagem que demora mais tempo
para atingir a temperatura fixada para
o tratamento térmico) foi monitorada
por meio de termopares do proprio
equipamento. O programa de controle
de temperatura e analise de dados foi
a aplicacao zenon, desenvolvida pela
empresa JS Automation. O tempo
de esterilizagao foi programado até
que fosse obtido F, de 6 minutos,
resultando em um tempo total de
processo de 38 minutos. Os valores Z
e F, foram, respectivamente, 10 °C e
5,72 minutos. A curva de penetragao
de calor é apresentada na Figura 2.

140 -

Temperatura (°C)
o o o o o o

o

T T T T

0 20 40 60 80 100
Tempo (minutos)

Termopar da autoclave
Termopar da amostra

Termopar da amostra

Figura 2. Curva de penetragcdo de calor
do processamento de filé de pirarucu em
conserva em salmoura a 2% de sal, realizado
em autoclave horizontal fixa.

Resfriamento

Ap6s a conserva atingir o
valor de F, requerido, a autoclave
iniciou automaticamente o ciclo
de resfriamento do produto até a
temperatura interna de 35 °C a 40 °C,
para evitar perda de qualidade do
produto, principalmente na textura,
devido a continuidade do cozimento
se a temperatura se mantiver elevada,
e também favorecer a evaporagao da
agua remanescente no exterior das
embalagens, evitando corrosdes. As
latas foram armazenadas em local
limpo, arejado e livre de umidade.



Em geral, devem ser armazenadas
por pelo menos 15 dias antes de
sua comercializacdo, para facilitar
a interagdo entre a salmoura e o
pescado, além de este ser um periodo
em que sao feitos testes para verificar
a esterilidade comercial do produto
(Torrezan et al., 2013).

Teste de esterilidade
comercial

O teste de esterilidade comercial, para
alimentos de baixa acidez (pH > 4,5),
tem por objetivo verificar a eficacia
do processamento térmico. Para o
teste, o qual foi realizado de acordo
a RDC n° 12 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (2001), foram
usadas trés latas de uma mesma
batelada. Uma lata teve o seu pH
inicial medido, enquanto outra foi
incubada na temperatura de 35 °C
a 37 °C, por um periodo de 10 dias,
e a terceira foi incubada a 55 °C por
5 dias. Apds os periodos de incubacgéo,
as latas foram avaliadas quanto a um
possivel estufamento e foi verificado o
pH das conservas. Nao foi observada
nenhuma alteragdo nas embalagens e
a diferenca entre o valor do pH inicial
e o valor do pH apds a incubagao foi
inferior a 0,2, o que, de acordo com
a legislagéo brasileira de alimentos,
significa que as conservas estavam
comercialmente estéreis e aptas para
0 consumo.

Conclusoes

A conserva de filé de pirarucu em
salmoura, tratada termicamente a
121°C por 38 minutos (F=5,72 minutos),
se mostrou comercialmente estéril e
pronta para o consumo, podendo ser
armazenada em temperatura ambiente.
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