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RESUMO

A qualidade da conserva de sardinha submetida ao processo tecnoldgico sem a etapa de pré-
cozimento, bem como a viabilidade econémica do processo, foram estudadas neste trabalho. As
caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas e sensoriais foram verificadas e comparadas com
as encontradas no produto elaborado através do processo tecnologico tradicionalmente utilizado
pelas industrias de conservas de sardinha. O processo produtivo das conservas seguiu as etapas
convencionais até o enlatamento dos peixes, quando as amostras de referéncia seguiram para a
operacdo de pré-cozimento a 100°C durante 20 minutos, adicdo de molho de cobertura a 65°C,
fechamento dos recipientes, esterilizacdo e armazenagem. As amostras em teste seguiram direto do
enlatamento para a operacdo de adi¢cdo de molho de cobertura a 80°C, seguindo entdo as mesmas
etapas acima descritas. As conservas foram submetidas a avaliacdo das medidas fisicas revelando
que a diferenca entre os produtos se limitou as proporg¢des de dgua (exsudato) e 6leo encontradas na
fracdo liquida das conservas. O peso liquido e o peso drenado mantiveram-se iguais para 0s dois
tratamentos. As analises quimicas do musculo do pescado demonstraram que o teor de umidade e
residuo mineral fixo foi maior para o produto sem pré-cozimento. O teor de lipidios se apresentou
menor para este produto e 0 componente protéico das conservas se manteve nos mesmos niveis,
independente do processo tecnoldgico utilizado. Os resultados do teste de penetracdo de calor foram
estudados e os valores de Fq obtidos comprovaram a adequacdo do tratamento térmico aplicado as
conservas submetidas aos dois processos produtivos. As analises microbiol6gicas confirmaram a
esterilidade comercial dos produtos. A avaliacdo sensorial realizada na inddstria por pessoas
habituadas a avaliar conservas de pescado, revelou que as conservas ndo apresentaram diferenga
com relagdo ao aroma e ao sabor, porém, a conserva sem preé-cozimento apresentou caracteristicas
de aparéncia e textura melhores do que o produto com pré-cozimento. A avaliacdo realizada por
uma equipe de provadores treinados em avaliacdo sensorial de alimentos, revelou que ndo houve
diferenca significativa para as caracteristicas aparéncia, aroma e textura entre os tratamentos, sendo
verificada diferenca significativa no sabor. Os resultados encontrados neste trabalho comprovam a
qualidade da conserva de sardinha elaborada sem pré-cozimento na embalagem de 425g e a
viabilidade econdmica da utilizacdo deste processo tecnologico.
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