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ELABORAgA0 DE CONSERVA DE GULA, Ocyurus chrysurus (BLOCH, 

1790), EM LEM, DE COCO. 

Maria Audalia Marques de Carvalho 

necessidade instintiva de criar reservas necessirins a 

sua sobrevivencia levou o homem desde os tempos mais remoto a desen 

volver processos de conservação de alimentos. 

0 uso do oalor e da dessecagao  so  conhecidos desde a era 

crista, e marcam as prineiras aplicagOes do calor  comp  agente de  con  

servagHo. Com  isso no s6 podiam ser feitas provisiZes para períodos 

de escassez, mas tambgm se tornavam possíveis longas expedig6es  marl  

timas dos feniclos que incluiam alimentos conservados entre os arti-

gos de intercambio comercial (MUCCIOLO, 1974). 

Mas apesar de em pocas remotas o homem ja utilizar o ca 

br para preservaçHo dos alimentos s6 no sculo XVIII que ele veio 

descobrir as principais causas responsaveis pela deterioragao dos nes 

mos e o porque do uso do calor para conserva-los. 

Em fins do seculo XVIII,  urn  cozinheiro  francs chamado 

NICOLAS APPERT, demonsLvou a possibilidPde de se conservar alirentos 

em recipientes inperreaveis e submetidos a ação do calor. Este rgtodo 

conhecido como "Apertizagae sofreu varios aperfeiçoamentos de ordem 

pratica e científica, podendo-se atualmente afirmar que a preservação 

de alimentos em recipientes hermeticamente fechados um dos rgtodos 

mais seguros que se conhece. 0 enlatamento tem por principal objetivo 

evitnr a decomposigão dos alimentos pela aplicação do calor,destruin 

do todos os microorganismos cuja decomposição pela presença destes po 

de causar sgrios prejuízos a sailde do consumidor. Tem coro vantagem 

permitir que o produto seja arnazenado durante tempo censideravel e 

que ao final do mesmo possa comer-se sem risco  (BURGESS,  1971). 
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Segundo o mesno autor durante o enlatamento, o tratamento 

termico altera a natureza do produto, formando-se produtos novos cuja 

natureza pode mudar ainda pelos mais diversos tratamentos que sofre o 

pescado antes de ser enlatado ou pela adiço de substancias tais  comp  

molhos. 

A enorme quantidade de alimentos enlatados industrialmen 

te, e consumidos hoje em  di.;  exige uma serie de metodos, para contau  

le  edetecgao de produtos deteriorados, se bem que o índice de deterio 

ração apresente  indices  muito baixos, e quando isso ocorre se deve a 

dois fatores: processamento termico insuficiente para destruir todos 

os microorganismos e falhas de vedação, causando enLvdda de microorga 

nismos apos elaboragao do produto. 

0 tratamento termico insuficiente ocorre qnAndo os produ 

tos no  so  esterilizados a uma temperatura suficientemente alta ca 

paz de eliminar todas as bacteries e suas formas de resistencia  

(SHARP,  1972). 

As enzimas se inativam a temperaturas bastante baixas, 

porem muitos tipos de bacterias, denominados term6filos,  so  resisten 

tes a temoeratura5comparativamente elevadPn durante consideraveis  pa- 

rodos de tempo, especialmente se  sac)  capazes de  former esporos. 

Assim a temperatura empregada deve ser tal que permita a destruição 

dos esporos mais resistentes ao calor que possam estar presentes  (BUR  

GESS, 1971). 

0 presente trabalho tem cono objetivo oferecer um novo 

produto marinho elaborado na forma de .enlatado em leite de cOco,  ten  

do como materia prima a guai6ba Ogyurus Chrysurus  (BLOC,  1790). 
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2. - MATERIAL E MrTODO  

Trabalhamos com Ocyurus chrysurus (BLOCH, 1790), vulgar 

mente conhecida como guai5ba, cujos exemplares foram adquiridos nas 

praias de Fortaleza em pontos de venda durante o  ms  de outubro. 

Os individuos foram transportados em sacos plasticos  at  

0 local do processamento, sendo então peado t e eviscerados, prosse 

guindo o tratamento  Qom  o descabegaMento e corte daS barbatanas. Em 

seguida, foram submetidos a abundante lavagem e colocados em camara 

frigorifica para posterior processamento. 

Para posterior cglculo dols perdas e rendimentos, os pei 

xes foram reunidos e pesados, em cada fase do processamento. 

Em seguida os individuos foram cortados transversalmente 

para obtengao das postas e lavados com agua corrente para eliminagao 

do muco, sangue e material estranho. 

As postas limpas foram imersas em salmoura a 25%,  pH  = 3, 

baixado com acido cítrico a 20%, durante uma hora. Finalmente foram 

escorridas, pesadas em porçCies de aproximadamente 100g e acondiciona 

da  em latas previamente lavadas e esterilizadas. As latas utilizadas 

te.'m capacidade de 110g e  so  revestidas internamente com uma camada 

isolante de verniz. 

A carne contida nas latas sofreu um  pre-cozimento, a 

1109C durante 15 minutos, sendo então desprezada a agua exudada. 

Em cada lata foram adicionadas 50 ml de uma mistura*iquen 

te de 800 ml de leite de cOco, 145g de extrato de tomate, 30g de 

sal, 2g de mostarda e 120 ri de vinagre. Todos os condimentos foram 

adquiridos jg industrializados. 
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A exaustao foi obtida colocando-se as latas contendo as 

postas e o líquido de cobertura em  autoclave  a 1109C, durante 15 minu 

tos, sendo recravadas iMediatamente. 

Feito o recravamento, as latas foram submetidmm a esteri 

li7m* a 1129C por 100 minutos, em  autoclave,  sendo depois resfria 

dms em agua corrente,  at  atingirem a temperatura ambiente e estoca  

dc  em local fresco e seco. 

O conLrole de qualidade do produto elaborado foi feito 

mediante exame semanal dms latas estocadas, e analises bacteriologi 

cas de amostras coihidms ao acaso e estocadas em estufa a 379C por 21 

dias. 

As analises bacteriologirms foram feitas nas diversas 

etapas do processamento e no produto final, constando da-contagem to 

tal  de bacterias e pesquisa de anaerObios segundo mgtodo descrito por 

(SHARI', 1972). 

O rendimento em cada etapa foi calculado mediante a razão 

entre a materia prima e o produto elaborado. 

Em amost.ds retiradas dos lotes foram realizadas analises 

químicas para verificação da composigão química, sem no entanto haver 

separagao entre a carne e o líquido de cobertura. 

A determinagao de umidade foi efetuada por dessecagao da 

amostra em estufa a 1059C  at  peso constante; gordura bruta extraida 

pelo mgtodo de SOXHLET, usando-se acetona como solvente; cinza por 

incineração em forno Plufla a 5759C e proteína pelo metodo de MEDAHL, 

usando-se 6,25 como fator de conversão. TaMbam foi determinada protel 

na soliivel pelo mgtodo do microbiureto. 

As analises obedeceram as normas da  Association of  Offi 

cial Agricultural Chemists (A. O. A. C., 1975). 

O fluxograma do processo de elaboragan da guaiila 4 apre 

sentado na FIGURA 1. 
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3. - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os rendimentos finais obtidos para os dois lotes, em rela 

gao a mataria prima foram respectivamente 79,6 e 73,6 (TABELA I). Es 
tes rendimentos são superiores aqueles obtidos por BASTOS et.  al.  

(1973) para cavala, serra e camuripim. 

De acordo com as normas da Divisão de Inspeção de Produ 

tos de Origem Animal (1952), todo enlatado deve ser submetido a um 

teste que consiste na incubação do produto em estufa a 379C,  or Nil  

minimo de 10 dias antes de ser liberado. 

De 44 latas observadas durante 21 dias, apenas uma apve 

sentou sinais evidentes de abaulamento. Admite-se que isto tenha sido 

causado por exaustão deficiente uma vez que o exame bacteriaogico 

não constatou presença de bactérias. 

Dois objetivos são atingidos com o teste de incubação: o 

primeiro e o de verificar a condição de esterilidade e, o segundo e o 

de se constituir uma verdadeira cultura de enriquecimento naqueles ca 

sos em que hg poucos microorganismos viveis ou esporos dormentes 

( MUCCIOLO, 1974) .  

ApOs a fase de exaustao não foi constatada a presença de 

bactérias, dado tabbém obtido por TETLFS et.  al.  (1975). 

A analise bacteriologica, efetuada nas amostras incubas 

não confirmou a presença de anaer6bios. 

A contagem total realizad  em  ISO plate count agar, em 

ailuig6es de 1:10 e 1:100, revelou uma acentuadm redução no nro de 

bacterias nas sucessivas etapas do processamento não sendo constatada 

nenhuma bact4ria apOs esterilização (TABELA I). 

Os dados relativos a composição quimica estão apresenta 
dos na TABELA II. 
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O teor de umidade apresentou valores de 69% para o primei 

to lote e 67% para o segundo, O teor de gordura obtido foi respectiva 

mente 13,3 e 15,0%. Estes valores  so  altos, devido a participação 

do molho de cOco que durante a retirada da amostra nao foi separado 

(drenado) da parte saida. 

Os Valores de umidade e cinza Situam-se praimos aqueles 

encontrados por BASTOS et.  al.  (1973), enquanto os de proteína so  

inferiores isto em decorr&lcia do teor l*luentual de gordura ter sido 

bastante elevado. 

ApOs trinta e seis dias de estocagem os lotes se apresen 

taram em perfeitas condigOes tecniva8, tendo a forma cOncava fundo e 

tampa dos recipientes, fato que e tffn dos  Indices  para a boa qualidade 

da conserva. 

Ainda com relação ao8 recipientes, no foram evidenciados 

fen5menos de sulfUragao e corrosab, o que vem demonstrar a eficiQnCia 

da camada protetora de verniz. 
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4. - SUMARIO 

0 presente estudo treta do enlatamento de gueiaa Ocyuru$  

dhrysurU8 (BLOCH, 1790) em leite de cOco. 

Anilises bacteriolOgicas foram feitas em cada fase de ela 

boragHo do produto, em amostras previamente incúbadps em estufa a 

379C durante dois dias. 

Amostra do produto eldborado, foram coIhidaR ao acaso, 

incubadas em estufa a 379C e submetidas a um teste de esterilidade se 

gundo normas do DIPOA. 

• Unidade, proteína, gordura e cinza foram determinadas na 

carne sem a separaggo en ire o líquido de cobertura. 

Os rendimentos obtidos foram da ordem de 79,6 e 73,6% res 

pectivamente. 

Os testes bacteriologicos no evidenciaram a presença de 

anaer6bios. 

AT& trinta e seis dias de estocagem as latas se apresen 

taram em perfeitas condig6es tecnicas. 
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TABELA 1 - Dados Referentes ao Rendimento, Niimero Total de Bacterias e Redução do Niimero de Bacterias Ap6s 

Cada Etapa do Processamento da Guaiaba, Ocyurus dhrysurus (BLOCH, 1790). 

Peso liquido 
(kg) 

Rendimento  
(%) 

Willer°  total de 
bacterias/g 

Redução do niimero 
de bacterias (%) 

lote 1 
1 

 lote 2 lote 1 lote 2 lote 1 lote 2 lote 1 lote 2 

Fresco 4.950 3.600 100,0 100,0 

Evisceragao e 
Limpeza 3.240 2.240 65,4 62,2 - 5.072 - - 

Salmoura  3.120 2.100 63,0 58,3 - 4.509 - 11,1 

Pre-cozimento 3.040 2.010 61,4 55,9 69 1 99,9 

Exaustão - - - - 4 0 97,6 100,0 
-  

Esterilizagao
* 

 3.940*  2.650*  79,5 73,7 0 0 100,0 100,0 

Restos 1.710 1.360 34,5 37,8 - - - 

* Incluindo o peso dos condimentos adicionados. 



TABELA 2 - Dados  Relatives  a Composigao Química da Guaillba, Ocyurus  

dirysurus (BLOCH, 1790), Conservada em Leite de COco, Valo 

res Expressos em %. 

Lote 1 
(96) 

Lote 2 
(%) 

  

UMidade 69,0 67,7 

Cinza 3,3 5,3 

Gordura 13,3 15,0 

Proteína 14,4 12,0 

Proteína 



Eisceragao 
Descabegamento 
Descamagao 
Retirada dAs 
Nadadeiras e 
Caudas 65,4  

Lavagem Tratamento c/ 
SaImoura a 25% 
Durante 1 Hbra , _ 

;Acondicionamento em Latas 
:(Peso liquido r. 3.420 kg) 

.1b  

liquido de Cobertura: 
Leite de Coco 
Sal 
Mbstarda 
Vinagre • 
Extrato de Tomate 

Recravagao das Latas 

Estocagem a Temperatuna 
AIC 

Ambiente 

Fresco 100% 

Exaustão em  Autoclave  
a 1109C por 15 minutos 

-4. 
Pr-Cozimento a 1109C por 20 
Minutos. Retirada da Agua 
Exudada. 

EsterilizA* a 1129C por 
100 Minutos em  Autoclave.  

Resfriamento em Agua Cor-
rente. 

FIGURA 1 - Fluxograma do Enlatamento de Guaillba (Ocyurus Ohrysurus) 
Os valores em clrculo correspondem ao rendimento em 
percentagem (%). 
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