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Resumo O filé é a forma mais comum de comercializagdo de derivados de pescado e pode ser

aproveitado na producdo de marinados. Os filés foram submetidos a salmoragem com 85 e 10%.

Depois foram cortados e acondicionados em potes de vidro com salmoura a 2% de sal e acido citrico,

completados com agua e submetidos a esterilizagdo em autoclave. Na andlise microbiolégica foi

pesquisado os coliformes totais e salmonella. Os resultados obtidos ficaram dentro do preconizado

pela legislagéo brasileira
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INTRODUCAO

A atividade da pesca sempre foi utilizada pelo
homem para seu proprio sustento e o de sua
familia (SANCHEZ, 1989; CODEVASF, 1989)..
O cultivo de tilapias se encontra amplamente
distribuido no mundo inteiro e Dentre as
formas de beneficiamentos do pescado o filé,
€ a forma mais comum de comercializacdo e
umas das formas de aproveitamento deste é a
producdo de marinados. Sdo marinados ou
picles de peixe, os produtos submetidos a um
tratamento com sal e &acido. Normalmente o
acido acético (Carvalho e Lessi, 1990). A
marinagem consiste em imergir animais ou
parte deles em uma solucdo que é chamada
de marinado, durante um periodo suficiente
para substituir parte da agua de sua
constituicdo por vinagre ou qualquer outro
acido que seja de uso alimentar e nao
prejudigue a saude humana. (Knockaért,
1989). A justificativa €é baseada na

necessidade do maior aproveitamento das

V Jornada de Iniciacdo Cientifica

partes aproveitaveis da tilapia por meio de

técnicas inexploradas comercialmente.

MATERIAL E METODOS

As tildpias foram obtidas dos viveiros de
piscicultura do IFES — Campus de Alegre e
tinham o peso médio superior a 400g. As
tilapias foram abatidas, evisceradas e lavadas
em agua clorada para retirada dos residuos e
em seguida filetadas. Os filés foram
submetidos a salmoragem, preparadas de
acordo com Carvalho & Lessi (1990), com 8%
e 15% de sal. Apés 1 semana a temperatura
ambiente, os filés foram acondicionados em
potes de vidro com salmoura flavorizada
constituida de sal a 2% e &cido citrico na
concentracao de 2,1g / 100g de filé de tilapia e
completado com agua, em seguida foram
lacrados e submetidos a esterilizacdo em
autoclaves a 121°C/15 min.O teor de &cido
citrico foi determinado previamente através de
titulagdo e com objetivo de manter o pH em
torno de 3,5. As amostras foram testadas para

coliformes e Samonella. Para andlise de
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coliformes totais foram feitas 3 diluicBes (10
110%,10%), a primeira com agua peptonada,
mais 25g de amostra e as outras duas com
Caldo Lauril. Os tubos foram incubados a
35°C por 24 horas. Para salmonella amostra
com 25g diluidas em vidros com caldo
lactosado e incubados em estufa a 35°C/24h.
Depois 1ml foi transferido destes tubos, para
outros com caldo tetrationato (um tubo para
cada amostra) e incubados 35°C/24 horas.
Para o plagueamento, uma alcada do caldo TT
nas placas com os meios de cultura (XLD, BS,
HE e MAC), para caracteriza¢do das colbnias

tipicas de salmonella sendo incubadas,

invertidas, em estufa 35°C / 24 horas.

Figura 1 - Filés de tildpias apdés a

esterilizacéo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas amostras testadas com salmouragem a
8% e 15% para coliformes, nenhum dos tubos
apresentou turvacdo ou presenca de gas (o
gue confirmaria a presenca de coliformes),
logo o NMP encontrado na andlise € de < 3
NMP/g ou mL de amostra. Nas analises de
Salmonella, todas as amostras testadas foram
negativas. Segundo Resolugcdo - RDC n°12,
de 2 de janeiro de 2001, os seguintes padrdes
para pescado “in natura” devem ser
observados:, contagem minima 10° e auséncia
de Salmonella em 25g de alimento (ANVISA,
2001).

V Jornada de Iniciacdo Cientifica

Figura 1 — Resultados para coliformes e

Salmonella.

CONCLUSAO

Conclui-se que o processo de esterilizacdo
tem como fim destruir todos os
microrganismos que possam colocar em risco
a seguranca alimentar. Durante o processo de
esterilizagdo, pretende-se essencialmente
destruir 0s esporos de microrganismos
patogénicos (que produzem doengas). Para
que essa destruicdo ocorra em seguranca e
sem possivel desenvolvimento de
patogénicos, os potes de vidro devem ser
submetidos a um bindmio temperatura/tempo
de 121°C/15 min. O trabalho necessita ser
complementado com a avaliagdo sensorial
para determinar se os teores de sal sdo
satisfatérios e verificar a aceitacao geral do
produto no tocante a aparéncia.
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