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Resumo

Entre as industrias de transformacdo do pescado em Portugal sobressai a industria
conserveira, pelo valor acrescentado que incorpora nas espécies mais abundantes da costa
portuguesa, em especial a sardinha (Sardina pilchardus Walbaum, 1792). Os produtos de
conserva “sem pele e sem espinhas”, realizados somente com sardinhas “gordas”, apresentam
um elevado valor comercial, mas acarretam maiores custos de produgdo devido a mao de obra
inerente a remoc¢do manual. Com este trabalho pretendeu-se estudar uma alternativa ao
método tradicional de remo¢dao manual da pele da sardinha, usando um lote de sardinhas
“gordas” capturadas em dezembro de 2013 e um lote de sardinhas “magras” capturadas em
marco de 2014, assim classificadas previamente de acordo com a informacdo fornecida pela
empresa e que esta relacionada com a época do ano em que ocorreu a captura. Inicialmente
foi realizado um estagio na empresa Conservas Belamar, Lda., onde foram realizados trabalhos
de controlo da qualidade e desenvolvidos novos produtos como patés, molhos, salsichas e
almoéndegas a base de sardinhas e de outros peixes. De forma a encontrar uma alternativa a
remocdao manual da pele de sardinha foi efetuado um estudo tedrico sobre métodos
mecanicos de remocdo, trés dos quais obedeciam aos requisitos pretendidos pela empresa,
mas que nao foram testados experimentalmente. O presente trabalho experimental incidiu no
estudo de dois métodos quimicos de remocdo da pele de sardinha, um com hidréxido de
potassio (KOH) e outro com hidréxido de sddio (NaOH). A comparagdo dos processos manual e
guimico de remocdo da pele foi efetuada a partir de anadlises de cor, textura e sensorial. Em
simultaneo foi quantificada a gordura antes e apds a remocdo da pele e determinado o pH.
Antes da remocdo da pele o teor de gordura determinado foi de 7,92% e 3,33%, nas sardinhas
“gordas” e “magras” respetivamente, e apds o processo quimico de remocdo da pele, foi de
4,42% e 1,83% nas sardinhas “gordas” e “magras”, respetivamente.

Apds a remogdo quimica da pele as sardinhas “magras” e “gordas”apresentaram um pH de
6,42 e 6,04, respetivamente, valores estes que se encontram dentro do intervalo esperado. Os
resultados obtidos na analise sensorial ndo revelaram diferencgas significativas em termos de
textura, cor, sabor e cheiro entre as sardinhas “gordas” e “magras”, cuja pele foi removida
guimicamente e as sardinhas cuja pele foi removida manualmente.

Dos resultados obtidos concluiu-se que o método quimico com KOH nao é eficaz na remocdo
da pele, porque ndo se verificou a remocdo total da pele em sardinhas “magras” e “gordas”
sem ser alterada a estrutura da sardinha. Utilizando NaOH o resultado revelou-se satisfatorio,

verificando-se a remocao total da pele tanto em sardinhas “gordas” como em “magras”. Assim
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pode-se concluir que a remocdo da pele das sardinhas utilizando NaOH é uma alternativa
vantajosa ao método manual, pois reduz a mao de obra, permitindo, ainda, utilizar peixe com

baixo teor de gordura.
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Abstract

Among the fish processing industries in Portugal canning stands out due to the added value by
incorporating the most abundant species of the Portuguese coast, especially sardines (Sardina
pilchardus Walbaum, 1792). These traditional canned products "skinless and boneless", made
only with "fat" sardines whose skin is manually removed, have a high commercial value, but
entail higher production costs due to the inherent hand labour. With this work we intended to
study alternatives to this traditional method of skin removal using both “fat” and “lean”
sardines. Sardines were previously classified by suppliers according to their fat content which
is related with the month/season of catch.

First, it was realized an internship in Conservas Belamar, Lda, in the area of Quality Control and
New Product Development. In order to find an alternative to the traditional skin removal
method a literature review about mechanical methods for skin removal was performed and
three methods were found to fit the desired requirements, despite of not being experimentally
tested. In the present study two chemical methods, one using potassium hydroxide (KOH) and
the other using sodium hydroxide (NaOH) were applied to “fat” sardines caught in December,
and “lean” sardines caught in March, and compared to the manual method with respect to
skin removal. Analysis of colour, texture and sensory were performed. Simultaneously fat
content and pH values were determined. Results allowed to conclude that the chemical
method using KOH does not work well but when using NaOH the results were found to be
satisfactory leading to the total removal of skin in both, “fat” and “lean” sardines. pH content
of “lean” and “fat” sardines was 6,42 and 6,04 respectively, values that are within the
expected range. Before the chemical treatment the fat content was of 7,92% and 3,33%, in
“fat” and “lean” sardines, respectively. After chemical removal of skin the fat content was of
4,42% and 1,83%, respectively in “fat” and “lean sardines”.

Sensory analysis showed that no significant differences in texture, colour, taste and odour
were found in the two batches of sardines independently of the process of removal.

In conclusion, removal of sardine’s skin using NaOH is an advantageous alternative to the
manual method not only because it will reduce production costs but also because it may

allowed the use of sardines along the year.

Estudo de alternativas a remog¢do manual da pele de sardinha (Sardina pilchardus) VI
para conservas



indice

FAY o= o LYol 0 1= ) o T PRSP Il
RESUMIO ..ttt e e e s e e s s e e e e e v
ADSEIACT 1.ttt et st e e b et e st e e e bt e e sa b e e s abe e e sabeesbeeebeeesreeenne Vi
INGICE oottt Vi
INAICE A tADEIAS «...evvvvicecte ettt bbb bbb bbb IX
TNTICE @ FIGUIAS ..ttt ettt ettt sttt st et e s st st et ese st et esessssetenens Xl
N [ o To [ ok T PRSP 1
1.1 o [N Lo = 0T ) o T PSRRI 1
1.2 (0] o116 1o L3PPSR 2
1.3 (0 T 1 (Y b2 [or- ToXo - =T 1 0] o] £ LT- PRSP 3
1.3.1 EmMpresa Belamar........c.coooiiiiiiiiiiic et e 3
1.3.2 HistOria da @MPIreSa ....cceeeeieiriieienieeeee ettt 3
1.3.3 IMLISSE0 1 nureeiiiiesitee sttt ettt ettt et e sttt e st e st e s bt e e s bt e e bt e e s abe e sbe e e sabeesbaeenabaesbeeenareenas 4
1.3.4 OFGanIGIraIma «..cevuveirieiieiieeiee ettt sttt ettt et sre e seeesaneereens 4

I AV LY To X o1 o] oY= = i1 or- IS 5
N N 0o T 1 =T V- Tor- To N Lo TN oTT-Yor=To o TS SRR 5
2.2 HiStOria das CONSEIVAS . ...eiiueetiiitierieeteete et e bt e st e st st et e bt e bt e sbee s bt e sabeeaeeebeenbeesbeesaeesarenane 6
2.3 Conservas €M POrTUEZAL.......cooiuiiii it e e e 8
2.4 SArAINNA. e e ettt 10
PR Clo o [0 o= =10 o I 1= DT PSPPSR 15
2.6 Utilizacdo de quimicos na remocgao da pele da sardinha..........ccooecvieeeiciiee e, 16

3. MateriQis @ METOTOS ...coueiiieiieeie ettt sttt ettt ettt st sttt nbeesaeas 17
3.1- Estagio na conserveira Belamar.... ... e 17
I Y oY L= o 7= [ o - [P 18
IR I V1< oo [o LTSS P PP PRSI 18
3.3.1 - Preparacao da amOStIa ......ccceveeieenieiiieiieieeseeseesseseeereestessreessaessnesssessseessesnsens 18
3.3.2- Remogao quimica da pele da sardinha ..........cccoocceviiiiiiniiiineeeeee 19
3.3.3- AnaliSes QUIIMICAS ..vvevvveiiieieeiee ettt s re e te e e e s e st e sate e b e enreeeeas 28
70 2R T S5 uD ) (0) 44 =] o o USSR 30
3.3.5- COlOTTMELIO ...ttt ettt st et s e e e 33
Estudo de alternativas a remog¢do manual da pele de sardinha (Sardina pilchardus) Vi

para conservas



4.

3.3.7. ANAlISE EStAtISTICA: . eoiviriieierieeiee ettt 36
Apresentacdo e Discussdo dos resUltados .......c.ueeeeecuiieeieciiiec et 37
4.1- Produtos desenvolvidos durante 0 @StAgi0: ...cc.veeeeiiieeeeiiiee e e 37
4.2- Pesquisa de MELOd0OS MECANICOS: ....uuiiiiiciieeeeciite e ettt e ettt e e ssreeeessreeeesseaeeesssseeessnaeeen 39
4.2.1- STEEN ST600/V10 Automatic SKINNeT ......cccccoceeviiiinieninenereneees e 40
4.2.2- SKIN 3000 ...ttt bttt st st be st e e 40
4.2.3- SKINEX S 420 ...ttt ettt ettt sttt be st et 41
4.3- Remoc¢do quimica da pele da sardinha ........occoveeeeiieiecciiee e 43
4.3.1- Remogdo quimica da pele recorrendo a KOH para sardinhas lote 2................... 43
4.3.2- Remocdo quimica da pele recorrendo a KOH para sardinhas lote 1................... 46
4.3.3- Remocio quimica da pele recorrendo a KOH apés a cozedura para sardinhas
JOTE 2 ettt ettt sttt et e e b e e b e e s atesatesabe e be e beenbeenaeas 48
4.3.4- Remocio quimica da pele recorrendo a KOH apés cozimento em sardinhas lote
SR 52
4.3.5- Remocdo quimica da pele recorrendo a KOH em sardinhas inteiras.................. 54
4.3.6- Remocio quimica da pele recorrendo a KOH apés cozimento em sardinhas
IEEITAS ...ttt e e st e e st e e et e e e s eabe e e s s aab e e e e e abe e e e ennreeesenreeeeenrees 56
4.3.7- Remocdo da pele recorrendo a escaldao de sardinhas lote 2 congeladas........... 57
4.3.8- Remocao da pele recorrendo a escaldao em sardinhas inteiras cozidas............ 58
4.3.9- Remogido quimica da pele em sardinhas lote 2 recorrendo a NaOH ................... 58
4.3.10- Remogdo quimica da pele em sardinhas lote 1 recorrendo a NaOH................. 59
4.4-Determinagdo O PH ...ttt e e e e e et e e e e s aaeee s 60
4.5- Determinagao da GOITUIA . ..iiiuiieeeeciiee et ee et ee e etre e e e rtr e e e s ate e e e s eaereeeesasaeeeesntaeeeennnaeeean 60
4.6- Comparacdo dos processos de remogdo da Pele.......ueiecuieeeeciiiee e 62
4.7- Caraterizagao 0@ TEXEUIA: .. .uiii i e e e e e e e sreee e e e e e e e e e anbeeaeeeeeeennnnnes 64
I RN O [ =) (=1 7.2 Tor- [o N - TN o o | PSRRI 67
4.9- ANALISE SENSOTIAN: ..eiiiiiieeieee e e e s 68

4.10 - Comparagao dos resultados por métodos instrumentais com os resultados da prova

] o Ko T AT | PSPPSR UPTPRR 70

TR Oe o 1ol [0 1Yo T<T aTo - |  J T P PR TRR R 71
6. SugestOes de trabalnos fFUTUIOS........cooeciiiiieciiiececee e e 73
N =11 o [ToT == - TSRS 75
T 1Y o 1T o o | ol Y-SR SR 79
Apéndice | - Preparagdo de solugGes para a remogao quimica da pele.......ccceecvveeeecieeeennnnee. 79
Estudo de alternativas a remog¢do manual da pele de sardinha (Sardina pilchardus) VI

para conservas



Apéndice Il - Determinacdo da SOrdUIa .........cocuvieeeiiiieeeiieeeeeteeeeeree e e e eree e e e ereee e eeataee e e areas 81

ApENdice Il — FICha 0@ PrOVa .....uueieiiiiieeciee ettt ettt e e e re e e e e rae e e e arae e e e ntae e e ennres 83
Apéndice IV — Resultados experimentais da determinagdo do pH.......ccccccvveeevcieeeecciiee e, 84
Apéndice V - Resultados experimentais para a determinacdo da gordura.........cccceeevveeeneen. 85
Apéndice VI — Resultados experimentais para a andlise de textura........cccccceeeeeeeicciiieeeeeennn. 86
Apéndice VII — Resultados experimentais para a determinagao da Cor .......cccceeeevvccivveeeeennnn. 89
Apéndice VIl — Resultados experimentais para a prova de andlise sensorial ..............c......... 90
Apéndice IX — Resultados da anadlise de variancias (ANOVA) e teste Tukey (HSD)................. 91
9. ANEXOS ottt e e ba e s ra e s nre s 93
Anexo |- Flyer Esséncia do Gourmet 2013......cccuiiiiiiiiiiiiiiieee e ssieeessree e e sree e s s sbee e s s sres 93
Anexo Il - Ficha tEcnica STE00/VI0 .......uiioiieeieeeeeiee et etee e et eeeteseeaveeeeteeesareeebesesseeeens 94
Anexo Ill - Ficha técnica SKINEX S 420......cc.uiiiiiiiiiieniee ettt ettt et sere e s e e sabe e 95

indice de tabelas

Tabela 1: EMPresa BElamar. ...ttt e e e e e e e sbbree e e e e e e e s tabsaaeeeeeeeesannes 3
Tabela 2: Relevancia da Industria Conserveira de peixe (PortugalFoods, 2012). ......cccccecuveeeunenns 9
Tabela 3: Condigdes do processo de remogao de pele com KOH em sardinhas lote 2. ............. 20
Tabela 4: CondigGes do processo de remocgao de pele com KOH em sardinhas lote 1. ............. 21

Tabela 5: Condi¢Ges do processo de remocdo de pele com KOH com pré-cozimento em
SAFAINNAS LOTE 2. ...t ettt b e b e s bt st e b e et e e sbe e s ae e st e eaee 22
Tabela 6: Condi¢Ges do processo de remocdo de pele com KOH com pré-cozimento em
SAAINNAS TOTE L. ...t ettt e b e be e sbe e sat e et e et e e sbe e sbee st e eaee 23
Tabela 7: Condi¢Ges do processo de remocgao de pele com KOH em sardinhas inteiras. .......... 24

Tabela 8: CondigGes do processo de remogao de pele com KOH em sardinhas inteiras cozidas.

Tabela 9: Condi¢des do processo de remogao de pele da sardinha com NaOH..............c.......... 27
Tabela 10: Determinagdo da gordura segundo a NP 1974: 1992 em sardinhas do lote 1 e 2.... 29

Tabela 11: Definigdes dos parametros de textura utilizados durante os ensaios (Chen et al.,

2012; SZCZESNIAK, 2002)....ciiiureieeeitreeeeeireeeeeiteeeeeetreeeeetaeeeesbreseeebbeeeeeabeeeeeabereeeaabeeeeeaabaeeeenarees 32
Tabela 12: Patés desenvolvidos no periodo de estagio na empresa Belamar.........cccceceevcvveeennns 37
Estudo de alternativas a remog¢do manual da pele de sardinha (Sardina pilchardus) IX

para conservas



Tabela 13: Processo de producao de salsichas de sardinha. ........ccccooeeciiiiiii e, 38

Tabela 14: Produgdo de almONndegas de PEIXE.....ccivcuieiiircieriiiiiieeeriieeeeeciee e e srree e s sreeeesssrreeeeeans 39
Tabela 15:Aspeto das sardinhas lote 2 apds a remogao quimica com 1% KOH. ........cccecveeenens 43
Tabela 16:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogao quimica com 1,5% KOH. ........cccoecveeenens 43
Tabela 17: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 2% KOH. .......ccccceevevveeennnns 44

Tabela 18:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remocdao quimica com 2% KOH e lavagem a

L1EMPEratura @MBDIENTE. ... ..iiii e e e et e e e st te e e s eb e e e e e ebteeeeebtaeeesrraeeeaans 44
Tabela 19:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remocgao quimica com 2% KOH. ........cccceeeecvieeenns 44
Tabela 20:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogao quimica com 2,5% KOH. ..........cccuveeeenes 45
Tabela 21:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remocgao quimica com 3% KOH. ........ccccceeecvieeenns 45
Tabela 22:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 4% KOH. .......cccccevvveennnenn. 45
Tabela 23: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remog¢do quimica com 5% KOH. .........cccceeeveeennenn. 46
Tabela 24:Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogao quimica com 2% KOH. .......ccccoveevveeennenn. 46
Tabela 25:Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogao quimica com 3% KOH. ........cccceevvcvveeennns 47
Tabela 26:Aspeto das sardinhas lote 1 apds remoc¢ao quimica com 3,5% KOH. ........cccceeevnnnnns 47
Tabela 27:Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogao quimica com 4% KOH. ........cccceevvcvveeennns 47
Tabela 28: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remocdo quimica com 4,5% KOH. .......cccceeeevnnnn. 48

Tabela 29:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remocdo quimica com 1% KOH com pré-cozimento.

Tabela 31:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 2% KOH com pré-cozimento
€ aumento do tEMPO A IMEISA0. .cuuuiiiiieee et e e e e et e e e e e e e e nbrae e e e e e e e e ennraaaeeas 49
Tabela 32:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 2,5% KOH com pré-
[olo Y410 0 1=1 01 (o PSPPSR PP ST PP ST 49

Tabela 33:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 3% KOH com pré-cozimento.

Tabela 36:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 4,5% KOH com pré-

[ole Y410 411 01 (o JR PR 51

Estudo de alternativas a remog¢do manual da pele de sardinha (Sardina pilchardus) X
para conservas



Tabela 37:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 5% KOH com pré-cozimento.

Tabela 38:Aspeto das sardinhas lote 1 apds remoc¢dao quimica com 1,5% KOH com pré-

(L0 7410 4 T=1 011 (o JAF 52

Tabela 43: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remog¢do quimica com 4,5% KOH com pré-

(oo 44911 01 o Ju RO PP PPPR PP 53
Tabela 44:Aspeto das sardinhas inteiras apds remogao quimica com 2% KOH. .........ccccveeeenes 54
Tabela 45:Aspeto das sardinhas inteiras apds remocdo quimica com 2,5% KOH. ...........ccc...... 54
Tabela 46:Aspeto das sardinhas inteiras apds remogao quimica com 3% KOH. ..........ccccveeenns 55
Tabela 47:Aspeto das sardinhas inteiras apds remocdo quimica com 3,5% KOH. ...........ccc....... 55
Tabela 48:Aspeto das sardinhas inteiras apds remogao quimica com 4% KOH. .........cccccveeennee 55

Tabela 49: Aspeto das sardinhas inteiras apds remogao quimica com 2% KOH com pré-
[olo 410 0 1=1 01 {0 PSPPSR P ST PPST PP 56
Tabela 50: Aspeto das sardinhas inteiras apds remog¢do quimica com 2,5% KOH com pré-
[olo Y10 0 1=1 0 {0 PSPPSR PP PRSP 56

Tabela 51: Aspeto das sardinhas inteiras apds remog¢do quimica com 3% KOH com pré-

[olo Y410 0 1=1 01 (o PSPPSR PP ST PP ST 57
Tabela 52:Aspeto das sardinhas congeladas lote 2 apds escalddo. ........ccoeeeeeciieeieciieeecciieeens 57
Tabela 53:Aspeto das sardinhas inteiras cozidas, apds escaldao. ......ccccecvveeircieeeiicieee e, 58
Tabela 54:Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogao quimica com 2% NaOH...........cccccuveeen. 58
Tabela 55:Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogao quimica com 2% NaOH...........cccccveeens 59
Tabela 56: pH das sardinhas lote 1 e 2 antes e apds remogao da pele com NaOH.................... 60
Tabela 57: Teor em gordura (%) nas sardinhas frescas..........cccocueeecriiecieccciee s 61
Tabela 58: Teor em gordura (%) das sardinhas apds a remocgao quimica da pele com KOH...... 61

Tabela 59: Teor em gordura (%) das sardinhas apds a remog¢do quimica da pele com NaOH. .. 61

Tabela 60: Teor em gordura (%) das sardinhas apds remogao manual da pele. .......ccceeeuveenneenn. 62

Estudo de alternativas a remog¢do manual da pele de sardinha (Sardina pilchardus) Xl
para conservas



Tabela 61: Resultados colorimetro (L, a*, b*) nos 3 lotes de sardinha. ........ccoceeeeeiiieeeicienenn, 67

Indice de figuras

Figura 1: Organigrama EmMPresa BEIAaMar. ......ccccviiiiciiiie ittt e e vae e e e enre e e e enraeeeeaes 4
Figura 2: Principais mercados de destino - conservas de peixe (PortugalFoods, 2012). ............ 10
Figura 3: Sardina pilchardus (Walbaum, 1792). .........ccuueeeciieieeiiieeeeiiieeeeseeeeecree e e ciaee s ssaaeee s 12
Figura 4: ExportacGes de preparados e conservas de sardinha (INE, 2014). ......c.ccceeecvvveeennnennn. 13
Figura 5: Importagdes de preparados e conservas de sardinha (INE, 2014)..........ccceccvvveeennnennn. 13

Figura 6: Exemplo de fluxograma de fabrico das sardinhas em conserva (Monraia et al., 2013).

..................................................................................................................................................... 14
Figura 7: Sardinhas prontas para o processo de remogao da pele. .......cccecvveeeviiveeeniciieeeeicinennn, 19
Figura 8: Fluxograma do processo de remogao de pele com KOH. .......ccccccvvviviiieieniciieeecnineenn, 20

Figura 9: Fluxograma do processo de remocdo de pele das sardinhas com KOH com pré-
(oo Y410 0=T0) {0 J PSPPSR PSRRI 22
Figura 10: Fluxograma do processo de remocdo de pele com KOH em sardinhas inteiras........ 23
Figura 11: Fluxograma do processo de remoc¢do de pele com KOH em sardinhas inteiras
[oloy Ao - - J TP P TSP OPP TR 24
Figura 12: Fluxograma do processo de remocdo de pele utilizando escaldao. .........ccceeeeeunneen. 25

Figura 13: Fluxograma do processo de remoc¢do da pele utilizando escalddo em sardinhas pré-

[oloy Ao - - J TP PSRTOPP TR 26
Figura 14: Fluxograma do processo de remocdo de pele de sardinhas com NaOH. .................. 27
Figura 15: Medidor de PH. .o e e e e e e s e e e e e e e e raareeeeeeeean 28
Figura 16: Gréfico ilustrativo da andlise do perfil de textura (TPA). .....ccccecvveevcieeecieecieeecee e, 31
Figura 17: TexturdmetroTAXT.plus Texture ANAlYSEr. ......ccueiieciieeeeiiiee e eciree e e e esaaee e 33
Figura 18: Representa¢do da cor no espago L*a*b* (Hunterlab, 2012). ......ccccoeevvveevveeccreeennen. 34
Figura 19: Medigao de cor em sardinhas utilizando colorimetro Minolta CR 300...................... 34
Figura 20: Apresentacdo das amostras aos Provadores. ........ccccuveeeecireeeeiiereeesiineeessireeeessneeeas 36
Figura 21: Laboratdrio de andlise SENSOrial .......c..ceeivcuiiiiiiiiiiiicieeeccree e 36
Figura 22: STEEN ST600/V10 Automatic Skinner (STEEN, 2014).....ccccoveeeeereeireeecreeeereeeevee e 40
Figura 23: Skin 3000 (Branco MAquinas, 2013)......cccccuiieeeciiieeeeciieeeecieeeeecreeeeeetreeeeesreeeesnneea s 40
Figura 24: SKinex S 420 (NOCK, 2014). ...ooi ettt ettt e e et e e e e et e e e e atae e e e eaaaeeeeeasaeaaas 41

Estudo de alternativas a remog¢do manual da pele de sardinha (Sardina pilchardus) Xl

para conservas


file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408337989
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408337993
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408337998
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338000
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338001
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338002
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338003
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338004
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338005
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338007
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338008
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338009
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338010

Figura 25: Layout empresa Belamar. ...ttt e e e e e e e e 42
Figura 26: Aspeto do molho e das sardinhas apds abertura das latas........cccccevevveeeeiiieeeiiinennn, 63
Figura 27: Aspeto do molho de cobertura (dgua) das diferentes sardinhas em andlise. ........... 63
Figura 28: Aspeto das sardinhas apds abertura das 1atas. .....cccoccveeeiiiieiiiiiii e 63
Figura 29: Resultados de avaliagdo da dureza nos 3 lotes de sardinhas. ......cccccccevevviieeninnennn. 64
Figura 30: Resultados de avaliagdo da coesividade nos 3 lotes de sardinhas........ccccccceevrinnennn. 65
Figura 31: Resultados de avaliagcdo da adesividade nos 3 lotes de sardinhas. .......cc.cccveeeenneeen. 65
Figura 32: Resultados de avaliagdo da gomosidade nos 3 lotes de sardinhas...........cccceeeeunneen. 66
Figura 33: Resultados da prova de andlise sensorial. ........cccceevviiieiiciiiie e 68

Estudo de alternativas a remog¢do manual da pele de sardinha (Sardina pilchardus) Xl

para conservas


file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338011
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338012
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338013
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338014
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338015
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338016
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338017
file:///C:\Users\Margarida\Desktop\Mestrado\Belamar\Tese\Final%20Final%20Patr�cia%20(6�s%20ALTERA��ES).docx%23_Toc408338018

Introdugao

1. Introducao

1.1 Enquadramento

Entre as industrias de transformacdo do pescado em Portugal sobressaem as conservas, pelo
valor acrescentado que incorporam nas espécies mais abundantes da costa portuguesa, em
especial a sardinha (Leal, 1990). Representando a sardinha, cerca de 45 % dos desembarques em
Portugal (Almeida et al., 2013). Os produtos de conserva “sem pele e sem espinhas”, realizados
somente com sardinhas “gordas”, apresentam um elevado valor comercial, mas acarretam
maiores custos de producdo devido a mao de obra inerente. Neste produto a operagdo de
pelagem é manual e individualizada e ocorre apds cozedura das sardinhas em tabuleiros e sé
depois deste passo se colocam as sardinhas em lata, também manualmente, uma a uma. No
produto comum “com pele e espinhas”, a cozedura faz-se com o peixe cru ja colocado em lata. A
pelagem continua a ser um problema nas industrias de fabrico de produtos de peixe sem pele

(Lopez-Benito et al., 1973).

A necessidade de reducdo da mao de obra, associada ao processo de remoc¢do manual da pele de
sardinha, nas industrias Portuguesas é um dos objetivos das conserveiras. Foi entdo solicitada
uma alternativa a pelagem manual das sardinhas, onde fosse mantida a qualidade dos produtos

sem pele produzidos manualmente.

O trabalho foi dividido em duas fases. Numa fase inicial foi realizado um estagio, com a duragdo
de 3 meses, na empresa de Conservas Belamar, Lda. Durante o estdgio foram realizados trabalhos
de controlo da qualidade, de rotina da empresa, com o objetivo de uma melhor integracdo da
estagiaria no setor das conservas. Foram também elaborados novos produtos com a finalidade de
inovar e aproveitar desperdicios de peixes ndo usados nas conservas. A elaboracdo destes
produtos conduziu a participacdo, pela 12 vez, das Conservas Belamar, Lda. no certame de
divulgacdo de produtos Gourmet “Esséncia do Gourmet 2013” que teve lugar no Palacio da Bolsa-
Porto, dias 7 e 8 de dezembro de 2013, Anexo |. Nesta fase foi também iniciada a pesquisa de
métodos mecanicos de remocdo da pele das sardinhas, de forma a serem apresentados, a
empresa, como alternativa ao método manual de remogao da pele, sendo este o objetivo da tese.
A segunda parte do trabalho foi realizada nos laboratérios de Engenharia Alimentar, da Escola

Superior de Tecnologia e Gestdo, do Instituto Politécnico de Viana do Castelo.
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Deu-se seguimento a pesquisa e apresentacao a empresa, de diferentes métodos mecéanicos de
remocao da pele das sardinhas de varios fornecedores e iniciou-se o estudo de remoc¢do quimica
da pele de sardinhas.

Apds testar diferentes condi¢Ges do processo quimico de remocao da pele, foi quantificado o teor
em gordura, e realizadas andlise sensorial, analise de textura e colorimetria, de forma a analisar as

diferencas dos métodos quimico e manual de remoc¢ao da pele.

1.2 Objetivos

Este trabalho tem como objetivo o estudo de métodos alternativos a remoc¢do manual da pele
de sardinha, com vista a inovar a técnica de pelagem da producdo da empresa Belamar. A
empresa pretende langar no mercado novos produtos a base de sardinha sem pele e para tal ha a
necessidade de criar novas linhas de processamento automaticas e diminuir os custos de
producdo devido a mao de obra inerente. Para alcancar este objetivo foram estudados métodos
mecanicos e testado um método quimico de remocdo da pele da sardinha em laboratério. O
método quimico foi comparado com o método manual, relativamente a textura, cor e prova

sensorial.
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1.3 Caraterizac¢do da empresa

1.3.1 Empresa Belamar

Tabela 1: Empresa Belamar.

&3

Logotipo
since 1941
Rua 5 de Outubro, 1024
4480- 739 Vila do Conde
Contactos Tel: + 351 252 641 565 / + 351 252 641 657
www.belamar.pt / geral@belamar.pt
Volume médio de 8,5 milhdes de Euros
vendas (2013)
Numero de 88

trabalhadores

Conservas de sardinha sem pele e sem espinha; Filetes de

sardinha; Sardinha inteira; Petinga frita; Filetes de cavala;

AR Cavala inteira; Ovas de sardinha; Anchovas enroladas;
Filetes de anchovas; Bacalhau; Lampreia, etc.
Alemanha; Angola; Austria; Dinamarca; Espanha; EUA;
Mercados Grécia; Holanda; Inglaterra; Israel; Itdlia; Mogambique;

Portugal; Sérvia; Suécia

1.3.2 Histdoria da empresa

A “Fébrica de Conservas Belamar, Lda.", foi fundada em janeiro de 1941, em Olhdo (Algarve),

com o objetivo de produzir conservas de peixe de alta qualidade.

Em abril de 1945, os seus fundadores aperceberam-se que o local ideal para o exercicio da sua
atividade seria no norte de Portugal, nomeadamente em Vila do Conde, devido a sua proximidade

com os portos pesqueiros de Povoa de Varzim, Matosinhos e ao porto comercial de Leixdes.
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Com mais de seis décadas de experiéncia na producdo de conservas de alta qualidade, a Belamar,
representa um papel importante no panorama conserveiro portugués, devido ao seu "know-how"
desenvolvido e acumulado ano apds ano, década apds década. Sendo hoje reconhecida como

uma marca de prestigio a nivel nacional e internacional.

1.3.3 Missao

“Oferecer produtos de alta qualidade aos nossos consumidores.”

1.3.4 Organigrama

Sécio
Gerente

Dir. Geral / Dir.
Financeiro

Departamento Departamento Controloda Entidade Producio
administrativo comercial Qualidade Independente s

Figura 1: Organigrama Empresa Belamar.
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2. Revisao bibliografica

A arte de conservar alimentos assumiu desde os tempos mais remotos, grande importancia.
Provam-no as referéncias que se encontram nos antigos escritos. Todos os processos de
conservacao utilizados até o final do século XVIII foram desenvolvidos de forma totalmente
empirica, sem nenhum conhecimento ou fundamento tedrico e, normalmente, utilizando ou
simulando processos existentes na natureza (secagem, fumagem, congelamento) (Brandao,

2013).

2.1 Conservacao do pescado

Desde sempre o homem utilizou o peixe na sua alimentagdo. Confrontado com o
problema da rapida perecibilidade deste alimento, o homem foi aperfeicoando, ao longo de
séculos, métodos de conservagdo do pescado que permitissem o seu consumo em locais ou em
épocas de escassa producao.

Os métodos de conservagao contribuiram deste modo para alargar os mercados de consumo de
pescado e possibilitaram que a pesca deixasse de ser apenas uma atividade de autossubsisténcia
para passar a ser também comercialmente orientada para a satisfagdo de mercados mais ou
menos afastados.

A secagem, o uso do sal, a fumagem e as marinadas sdo exemplos significativos de processos
ancestrais utilizados para retardar ou impedir as alteragdes microbioldgicas e o apodrecimento do
pescado.

Desde o século XIX desenvolveram-se outros processos de conservagdo e de transformacdo do
pescado que sdo hoje predominantes, nomeadamente as conservas e a congelacdo, utilizadas
para o consumo humano.

A aplicagdo de diversos processos de transformacdo do pescado tornou possivel criar produtos
que, pelo seu odor, paladar e carateristicas organoléticas, constituem produtos novos e diferentes
da matéria-prima inicial, criando-se assim mercados especificos para estes produtos particulares.
E o caso dos produtos fumados, do bacalhau salgado seco, e das préprias conservas enlatadas

(Leal, 1990).
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2.2 Historia das conservas

As conservas enlatadas baseiam-se num método de conservagdo dos alimentos pelo calor
(esterilizagdo), que deu origem ao desenvolvimento da industria de conservas nos paises do sul da
Europa, incluindo Portugal, que tém abundancia de espécies gordas, como a sardinha e o atum, as
quais este processo se aplica particularmente bem (Leal, 1990).

Se o tratamento do peixe, em vinagre, em salmoura e fumagem e duma forma geral a
conservacgao dos alimentos era ja conhecida antes do século XIX, sé mais tarde é que comecaram
a aparecer os trabalhos de Nicolas Appert com a esterilizagdo pelo calor, que deu origem a
industria moderna de Conservas (Tato, 2008).

Mesmo desconhecendo a existéncia dos microrganismos (porém usando os conceitos de higiene
e controlo da qualidade), Nicolas Appert deu inicio ao desenvolvimento de métodos de
conservacao de alimentos que permitiam prolongar a sua utilizagdo (Medeiros, 2012).

Appert tinha conhecimento que os métodos utilizados para a conservacdo de alimentos naquela
época nao eram fidveis: "todos os métodos usados até agora sdo restritos a dois principios: um
deles baseia-se na secagem, o outro recorre a uma substancia exdgena, adicionada em
guantidades varidveis, para evitar processos de putrefacdo ou fermentacdo que ocorram. A
secagem destrdéi o aroma, modifica o sabor, e endurece os tecidos de fibra. A adicdo de acucar
mascara parcialmente o gosto que é suposto ser preservado. A adi¢do de sal dd uma acidez
desagradavel, endurece as fibras animais e o vinagre sé pode ser utilizado para preservar alguns

produtos utilizados, como condimentos " (Garcia et al., 2009).

Appert experimentou colocar carnes e verduras num recipiente de vidro, fechar com tampa de
rolha e em seguida colocar o frasco ja tapado dentro de outro recipiente com agua em ebuligdo
(1002C) (Medeiros, 2012).

Nicolas Appert, teve a intuicdo de que o calor podia ser o agente de exceléncia da conservagao
dos alimentos (Tato, 2008). Na sua opinido, "a a¢do do fogo destroi, ou pelo menos neutraliza a
fermentagdo que, na natureza modifica e deteriora o material animal e vegetal" (Garcia et al.,

2009).

Raymond Chevallier- Appert, continuando o trabalho do seu tio, Nicolas Appert, inventou e
patenteou, em 1851, a esterilizacdo em autoclaves usando vapor de alta pressao (Buridant et al,

2007). Este processo, aperfeicoado até hoje, pode ser definido como o aquecimento do produto,
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anteriormente preparado, em recipientes fechados, até uma certa temperatura e num tempo

suficiente para a destruicdo dos microrganismos (Gava, 1984).

Foram enviadas com as tropas de Napoledo, amostras de conservas (perdizes, vegetais e molhos
de carne) de Appert, por pouco mais de quatro meses e todas mantiveram a sua frescura. Appert

descreveu em detalhe o processo para enlatar mais de 50 alimentos (Rock ,2013).

Atualmente, sabe-se que Appert estava no caminho certo, por isso atribui-se a ele a invencdo da
conservacgao de alimentos pelo calor (Medeiros, 2012).

As conservas fabricadas por Appert eram contidas em recipientes de vidro. O primeiro progresso
notavel deste processo foi obtido pela utilizacdo da lata, mais leve e resistente do que o vidro,
podendo tomar todas as formas e cuja facilidade de fechar hermeticamente é muito maior.

Mais tarde, o inglés Peter Durand, patenteou em Inglaterra uma lata de metal para conservacao
de alimentos (Tato, 2008). Appert também comecou a utilizar latas (Featherstone, 2012).

As latas que se fabricaram durante bastante tempo eram produzidas, manualmente (Tato, 2008).
A lata, inquebravel e duravel, era muitissimo mais pratica e segura (Medeiros, 2012).

O desenvolvimento da mecanica foi introduzindo maquinas para substituir as operacdes manuais,
melhorando os produtos obtidos, e permitindo uma reducdo do preco do custo dos recipientes
para conservas que tornam possiveis a sua venda a todas as classes da sociedade (Tato, 2008).
Bryan Donkin e John Hall, usado a patente de Durand e, apds mais de um ano de experiéncias,
criaram a primeira fabrica de conservas utilizando latas de folha de flandres em Bermondsey,
Inglaterra, em 1812 (Rock, 2013).

Em 1913, foi formada a Associa¢do Nacional de Conservas nos EUA, com o Dr. WD Bigelow como
Diretor. Sob a sua orientacdo realizou-se uma pesquisa significativa e publicaram-se muitos

boletins para a industria conserveira (Featherstone, 2012).
Durante o século XX, a extensdo da atividade conserveira foi significativa (Garcia et al., 2009).

O desenvolvimento das tecnologias e das industrias de transformacdo do pescado permitiram
alargar consideravelmente os mercados do pescado e dos produtos de pesca, ndo sé
possibilitando uma melhor conservagao e assegurando um escoamento, que de outro modo nao
seria possivel, mas também criando efetivamente novas necessidades de consumo para produtos

especificos.
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A conserva é o tipo de transformacdo do pescado para consumo humano mais utilizado para as
espécies pelagicas gordas, sejam espécies pequenas como a sardinha sejam espécies maiores

como os tunideos (Leal, 1990).

2.3 Conservas em Portugal

Entre as industrias de transformacdo do pescado em Portugal sobressaem as conservas, pelo
valor acrescentado que incorporam nas espécies mais abundantes da costa portuguesa, em

especial a sardinha, no Continente, e o atum, nos Acores.

Quanto a transformacdo do pescado ha trés industrias principais em Portugal, intimamente

ligadas as diversas atividades da frota de pesca do pais:

e A industria de conservas, como escoamento fundamental das espécies mais abundantes
da costa portuguesa;

e Aindustria de salga e secagem, como complemento tradicional e ainda quase exclusivo da
pesca do bacalhau pelos navios operando no norte do Atlantico;

e Aindustria de congelagao, ou de transformacao pelo frio, como complemento natural da
atividade da frota de pesca do largo (exceto quanto ao bacalhau) e com um papel
crescente na comercializagdo de espécies das frotas costeiras, nomeadamente da

sardinha (Leal, 1990).

Em Portugal desde 1865 que existe no Sul do Pais uma Fdbrica de Conservas de atum em azeite,
em Vila Real de Santo Antdnio. A primeira Fabrica de Conservas de sardinha comecgou a laborar
em Setubal, em 16 de novembro de 1880 (Tato, 2008).

O pais desenvolveu uma especializagdo em conservas de peixe, porque o territério continental
Portugués tem uma longa costa maritima.

O cardter perecivel da matéria-prima foi um problema, ja que a refrigeracdo ainda ndo era
aplicada. Isto significa que a manipulagao industrial tinha que ocorrer num curto periodo de
tempo, a fim de preservar a qualidade e frescura dos alimentos. As preferéncias dos
consumidores, saude e seguranca dependiam desse fator, porque entre todos os alimentos o

peixe é dos mais pereciveis. A qualidade depende em grande parte do cheiro e sabor fresco, por
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isso a localizagdo de fabricas de conservas de peixe era necessariamente perto do mar. Esta
localizagdo reduz os custos de transporte e tempo (Mata, 2009).
O numero de estabelecimentos fabris e a respetiva producdo variou de época para época,

conforme a maior ou menor abundancia de pesca (Tato, 2008).

Em 1900, foram produzidas 9000 toneladas de conservas de sardinha, seis anos depois foram
exportadas mais de 19000 toneladas, baixando depois a producdo para cerca de 17000 toneladas
(Tato, 2008).

Embora as empresas portuguesas fossem dominantes no setor, foram inseridas vdrias marcas em
Portugal, marcas francesas, dinamarquesas, britdnicas ou alemds. As marcas ja estabelecidas
podiam expandir a producdo e reduzir os precos.

Ao melhorar outros setores da economia, a industria conserveira pode ser vista como um setor
com oportunidades de integragdo, as conserveiras estimulam a indUstria pesqueira e a producdo
de azeite.

O volume de produgdo determinava o nimero de funciondrios, mas o trabalho feminino era
utilizado na maioria das tarefas, porque era mais barato. As mulheres comegaram a fazer a
maioria do trabalho nas fabricas e esta foi uma estratégia de gestao de trabalho (Mata, 2009).
Atualmente, a industria portuguesa de conservas, com um total de 30 empresas emprega cerca
de 2.195 pessoas apresentando um volume de negdcios de 180 milhdes de euros (M€), de acordo

com a tabela 2.

Tabela 2: Relevancia da Industria Conserveira de peixe (PortugalFoods, 2012).

Peso no Setor (Industrias Alimentares)
Numero de Empresas 30 0%
Emprego Direto 2.195 2%
Volume de Negdcios (M€) 180 2%

Os principais mercados de destino das conservas de peixe portuguesas, figura 2, centram-se na

Europa: Franga, Reino Unido e Espanha, perfazendo 63% do mercado externo.
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Quantidade (tons)

Franga ® Reino Unido ® Espanha W Itdsa M Venervela ® EUA # Angols W Mogambigue © Outros

Outros, 16% —_

Mogambique; 3%

Argola, 3% Franca, 26%

EUA, 3%

Venezuela; 3%

<

Espanha, 14%

Figura 2: Principais mercados de destino - conservas de peixe (PortugalFoods, 2012).

Apesar da diminuicdo que a industria conserveira portuguesa sofreu no século passado,
provocado pela forte concorréncia de paises como Tailandia, China, Vietname e Marrocos, o setor

atingiu em 2011 um maximo histérico de exportacdes em de 149 M€ (PortugalFoods, 2012).

A tradicdo do pescado em conserva portuguesa estd em franca expansdo global e é um
verdadeiro caso de sucesso (Agroportal, 2013). Tem sido noticia ndo s6 por serem casos de
sobrevivéncia, mas também por constituirem exemplos de produtos ja fabricados ha varias

décadas que souberam inovar e dar o salto para o mundo (Andrade, 2013).

2.4 Sardinha

Sardinha (Sardina pilchardus), pertencente a familia Clupeidae (Gékodlu et al., 2008), é a principal
espécie de peixe pelagico ao largo de Portugal (Borges et al., 2003) tornando-o assim na terceira
maior comunidade de pesca desta espécie, atras de Marrocos e Argélia (Almeida et al., 2013).

A nivel mundial, as maiores producGes de conservas sdao obtidas a partir de peixes pelagicos
gordos (Leal, 1990), que representam cerca de 20-25% das pescas totais anuais a nivel mundial

(Alheit et al., 2012) nomeadamente:
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Tunideos, incluindo atum de varias espécies (Thunnus thynnus, Katsuwonus pelamis,
Thunnus albacares, Thunnus alalunga, Thunnus obesus, etc.), e outras espécies similares;
Sardinha, em especial da sardinha europeia que tem melhores carateristicas para
conserva e que abrange a sardinha atlantica e a sardinha mediterrdnica (mais pequena e
mais fragil). Fazem-se ainda conservas de outras espécies de sardinha com piores
carateristicas para este efeito, designadamente sardinha sul-americana, japonesa e sul-
africana;

Cavala e sarda (a cavala da melhor conserva do que a sarda por ser mais suave e rosada e
ter melhor sabor e aroma);

De arenque;

De outros pequenos pelagicos, como biqueirdo (anchova), carapau, espadilha;

De salmdo (Leal, 1990).

Existem trés espécies de sardinha no mundo:

Sardina pilchardus, com duas subespécies; S. pilchardus pilchardus na costa atlantica da
Europa, a partir de Portugal para o norte das ilhas Britanicas e S. pilchardus sardina no
Mediterraneo e na costa atlantica do norte de Africa.

Sardina sagax, com quatro populagdes muito distantes; ao largo da costa do Pacifico da
América do Sul, ao largo da costa do Pacifico da América do Norte, na costa do Japao e da
Africa do sul.

Sardina neopilchardus, com populagdes ao largo da Australia e Nova Zelandia (Parrish et

al., 1989).

Por serem altamente mdveis sdo vulgarmente encontradas em todos os oceanos, respondendo

rapidamente as mudancas no clima ocednico. Supde-se que a migracao destes peixes observada

ao longo de varios séculos esteja ligada ao clima (Alheit et al., 2012).

Sardinhas jovens tém um tamanho de 13 a 16 cm - sardinha adulta atinge até 35 cm de

comprimento, com uma média de 23 a 25 cm — apresentando-se em muitos paises como

conservas de “Sardinhas em dleo” (Ludorff et al., 1973). Tém um periodo de vida curto (3-7 anos),

altamente fecundo e algumas podem reproduzir durante todo o ano (Alheit et al., 2012).

Peixes planctivoros como as sardinhas, apresentam uma dieta que varia sazonalmente e

espacialmente. O mais importante nesta dieta é o zooplancton, nomeadamente ovas de
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crustdceos e de peixes, copépodes, decdpodes, cirripedes, e fitoplancton (dinoflagelados e
diatomaceas).
A disponibilidade de alimentos durante a fase de repouso para reproducdo ird exercer uma forte

influéncia sobre a quantidade de gordura

acumulada por sardinhas antes da época de ‘\,‘;_.*iw- R CTMERE o, S
; Heles. 7 R

desova e, portanto, terd impacto na
reproducdo. A variacdo sazonal no teor de
gordura da sardinha estd ligada a sua
localizagdo temporal na época de desova mas

também estd provavelmente relacionada com

a sazonalidade da sua dieta, bem como as Figura 3: Sardina pilchardus (Walbaum, 1792).
variagGes de temperatura da dgua (Garrido et al., 2008).

Geralmente desovam de outubro a maio em 4guas portuguesas e esta época de desova tem alto
valor energético que é, provavelmente, suportado por reservas de gordura acumuladas durante a
fase de repouso da reproducdo (final de verdo e outono), e pela atividade alimentar durante a
época de desova (Garrido et al., 2008). Este peixe é de grande importancia socioeconémica para a
comunidade piscatdria portuguesa e para a industria, bem como para outros paises da regido

(Marrocos, Espanha e Franga) (Borges et al., 2003).

Em Portugal, cerca de 45 % dos desembarques de sardinha abastecem a industria de
transformacdo, sendo a maior parte para produgdo de produtos enlatados (Almeida et al., 2013).

De acordo com as figuras 4 e 5, referentes a exportacGes e importacbes de preparados e
conservas de peixe, pode afirmar-se que os valores em euros de exportacdes de conservas de
peixe sdo, ao longo dos ultimos cinco anos, superiores aos valores de importacées das mesmas
conservas, no entanto ambos os valores tém vindo a aumentar. Verifica-se o mesmo
relativamente as conservas de sardinhas, onde o valor das exportaces tem sido superior ao das
importacdes. Em ambos os casos, os valores, tanto de exportagdes como de importa¢des, sdo
superiores dentro da Unido Europeia, no entanto o valor de importacdes de conservas de

sardinha fora da Unido Europeia aumentou no ultimo ano.
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Figura 4: Exportagdes de preparados e conservas de sardinha (INE, 2014).
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Figura 5: ImportagGes de preparados e conservas de sardinha (INE, 2014).

O nome do produto escrito no rétulo das conservas deve ser "sardinha" quando é usada
exclusivamente S. pilchardus. Quando sdo usadas outras espécies, o nome "sardinha" deve ser
preenchido por uma designacdo distinta, ou seja, o nome de um pais, uma area geografica, as
espécies, ou 0 nome comum do peixe, de acordo com as leis e os costumes do pais em que os

produtos sdo vendidos (Jérome et al., 2003).

O produto mais comum de conserva de sardinha é a sardinha inteira “com pele e espinhas”. Para
este produto podem ser usadas sardinhas “gordas” e/ou sardinhas “magras”. Os produtos de
conserva “sem pele e sem espinhas”, realizados somente com sardinhas “gordas”, apresentam
um elevado valor comercial, mas acarretam maiores custos de producdo devido a mdo de obra
inerente. Neste produto a operacdo de pelagem é manual e individualizada e ocorre apds

cozedura e sé depois deste passo se colocam as sardinhas em lata, também manualmente, uma a
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uma. No produto comum “com pele e espinhas”, a cozedura pode ser feita com o produto ja

colocado em lata (Rodrigues et al.

,2014).

Na Figura 6 estd representado um exemplo de fluxograma do processo de fabrico de sardinhas

em conserva:

| SARDINHA ©OHGELADA, |

| [ ESCOM ¢ELAGAD

SARDINHA FREGCA

—l LA A EN

DES CAREGAMENTD £
SWSCERACAD

Asus

| SALMOURASEM

| WAZIO

F———

| EHLATAMERT D

| COZEDURA

MOLHO D E COBERTUR A

kDIl;hEI DO WMOLHD DE
COBERTURA

TAMFAS

I—

| R AvALAD

| LeuaEM DAS LATAS

AGUs CLORADA

r______________

ESTERILIZAL AD
ARREFECIMENTO

| EMBALAMEHTO

| ARMAZENAMENTOD

Figura 6: Exemplo de fluxograma de fabrico das sardinhas em conserva (Monraia et al., 2013).
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Durante todas as fases do processamento tem que estar assegurada a qualidade para que o
produto seja aceitdvel para o consumidor. Geralmente o consumidor paga mais pelos produtos

gue considera de maior qualidade (Clucas et al., 1981).

2.5 Gordura em peixe

A composicdo quimica do peixe varia muito de espécie para espécie e de individuo para
individuo, dependendo do sexo, idade, ambiente e época e, por conseguinte, € normal
ocorrer uma substancial variacdo da composicdo quimica do muisculo da mesma espécie de
peixe (Huss, 1988).

Animais aqudticos, principalmente o peixe, possui aproximadamente o mesmo teor proteico que
a carne de mamiferos e aves, no entanto, relativamente ao conteudo lipidico, os animais
aquaticos fornecem acidos gordos de elevado valor nutritivo, destacando-se o 6mega-3 (Furuya et
al., 2006).

Durante os periodos de fome, o peixe utiliza os depdsitos de energia na forma de lipidos
podendo também utilizar a proteina e, assim, o esgotamento dessas reservas resulta numa
diminuicdo geral da condicdo biolégica (Huss, 1988).

Sdo vdrias as classificagGes dos peixes quanto ao teor de gordura. Segundo Andrade, et al. (2009)
os peixes podem ser divididos em quatro categorias quanto ao teor de gordura: magros (< 2% de
gordura); baixo teor de gordura (2-4% de gordura); meio gordo (4-8% de gordura) e gordo (> 8%
de gordura). Segundo o Instituto Doutor Ricardo Jorge (2010), as sardinhas gordas tém um teor de
gordura médio de 16,4 g por 100 gramas, enquanto sardinhas meio gordas tém 9,1 g de gordura
por 100 gramas.

Yeannes, et al. (2003) distinguem o pescado quanto ao teor em gordura como peixes gordos
(>5%) e magros (< 5%).

Conservas de sardinha “sem pele e sem espinha” sdo realizadas exclusivamente com sardinhas
com elevado teor de gordura (Rodrigues et al., 2014), no entanto apesar da sardinha ser
considerada um peixe gordo, a percentagem de gordura pode variar entre 1 e 21 %, dependendo,
entre outros fatores, da época do ano em que foi capturada. A composicdo em acidos gordos na
sardinha reflete a composicdo do alimento, consoante a variacdo sazonal ha uma mudanca
qualitativa no plancton consumido. O teor em gordura pode variar de acordo com varios fatores
como o tamanho do peixe, local da captura assim como variagdes sazonais e sexuais e outras

condi¢des ambientais (Bouderoua et al., 2011; Ozogul et al., 2004).
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2.6 Utilizacdo de quimicos na remoc¢ao da pele da sardinha

Substancias basicas ou alcalinas sdo usadas com diversas aplicagdes nos alimentos e no
processamento dos alimentos, utilizam-se muitas vezes para neutralizar o excesso de acidos na

producdo de alimentos.

Bases fortes como NaOH (Hidréxido de sddio) e KOH (Hidroxido de potassio) sdo utilizadas na
remocao da pele de diversos vegetais e frutas. A exposicdo de produtos a solugdes de bases fortes

aquecidas, com subsequente abrasdo suave, causa a remoc¢do da pele.

O uso de agentes alcalinos ou bases em quantidades excessivas levam a sabor a sabdo,

especialmente em produtos com elevada quantidade de acidos gordos (Damodaran et al., 2010).

Uma das operacdes basicas no processo de fabrico de conservas de peixe é a remocado da pele
com o peixe cozido, apesar de ser um procedimento manual tem repercussdes no custo final do

produto, no entanto existem possiveis alternativas, como a remog¢ao quimica da pele.

A remocdo quimica da pele consiste na imersdao do peixe em NaOH ou KOH quentes, que em

determinadas concentragGes e tempo de imersdo eliminam a pele (Cusumano et al., 2003).
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3. Materiais e Métodos

3.1- Estagio na conserveira Belamar

Numa primeira fase da dissertacdo de mestrado foi realizado um estagio na Conserveira
Belamar, onde foi conhecido o fluxograma de processo de fabrico das conservas de sardinhas
assim como foram executados trabalhos de controlo da qualidade, de rotina da empresa,
como:

e Controlo dos parametros da cravacao

e Descorticagem

e Controlo de temperaturas dos cozedores, cdmaras de refrigeragdo e congelagdo

e Medigdo de graus Brix nas salmouras

e Controlo de pesos liquidos e pesos escorridos

e Controlo do produto acabado, recorrendo a andlise da aparéncia, cor, cheiro e sabor

de acordo com as Tabelas de avaliacdo fisico-sensoriais do antigo Instituto Portugués

de Conservas e Pescado (I.P.C.P., 1992).

Durante o estagio foram desenvolvidos novos produtos, com a finalidade de inovar e

aproveitar desperdicios de peixes no enlatamento:

e Patés de varios tipos de peixe
e Molhos
e Salsichas de sardinha

e Almondegas de varios tipos de peixe

A elaboragao destes produtos conduziu a participagdo, pela 12 vez, das Conservas Belamar,
Lda. no certame de divulgacdo de produtos Gourmet “Esséncia do Gourmet 2013” que teve

lugar no Paldacio da Bolsa - Porto, dias 7 e 8 de dezembro de 2013 (Anexo ).

Durante o periodo de estdgio foi também iniciada a pesquisa de métodos mecanicos de
remogao da pele das sardinhas, como alternativa ao método manual de remog¢do da pele da

sardinha.

A pesquisa centrou-se nas seguintes carateristicas da maquina pretendida:
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e Remocdo total da pele das sardinhas
e Reduzido investimento inicial

e Baixo recurso a mao de obra

e Pouco dispendiosa

e Ultrapassar a producdo manual da empresa (300 sardinhas/30 min)

3.2- Matéria-prima

Sardinhas

No decorrer deste trabalho foram utilizados dois lotes de sardinhas (Sardina pilchardus)
fornecidas pela empresa Belamar, o Lote 1- sardinhas “magras “ capturadas em marco de 2014
na costa portuguesa, e o Lote 2- sardinhas “gordas “ capturadas em dezembro de 2013 na
costa marroquina (classificagdo em termos do teor de gordura de acordo com a informacao
fornecida pela empresa, teor relacionado com a época do ano em que ocorreu a captura), e
um outro lote de sardinhas (Lote 3) produto sem pele e sem espinhas preparado e enlatado
pela empresa, cuja pele tinha sido removida manualmente, o processo normal das industrias

conserveiras.
As sardinhas congeladas mantiveram-se armazenadas a -189C até a sua utilizagao.

As sardinhas que foram sujeitas ao processo de remog¢ao quimica da pele, sardinhas dos lotes 1
e 2, foram enlatadas em latas de conserva folha de flandres, redondas e envernizadas ouro, de
didametro 73 x 100 altura com tampo cravado de abertura facil e tampo solto sem abertura. As

sardinhas do lote 3, fornecidas pela empresa, encontravam-se enlatadas em latas % club.

3.3 - Métodos

3.3.1 - Preparac¢ao da amostra

No método de remocdo quimica da pele as sardinhas sofreram uma preparacdo prévia onde

foram descabecadas e evisceradas antes do processo de remogao de pele (figura 7).
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Figura 7: Sardinhas prontas para o processo de remogao da pele.

3.3.2- Remog¢ao quimica da pele da sardinha

3.3.2.1- Remocgao da pele com KOH:

e Preparagdo da amostra:

Sardinhas apds descongelagdo em refrigeragdo, foram descabegadas e evisceradas.

e Descrigdo do método:

O primeiro método quimico a ser testado, para remogao da pele da sardinha, consistiu na
imersdo do peixe, previamente eviscerado, em solugdes (1- 5 %) (Apéndice I) de hidréxido de
potdssio (85 % KOH).

Seguidamente o peixe foi lavado em d4gua e enlatado, em latas folha de flandres, com
agua, cerca de 5 a 6 sardinhas por lata. Apés o enlatamento (Cravadeira Didacta tipo TA 24D),
as latas foram cravadas e esterilizadas durante 90 minutos a 1182C (Autoclave mod. AES- 28
TradeRaypa®). Neste método foram testadas sardinhas lote 1 e lote 2 com diferentes
concentragOes de KOH, diferentes tempos de imersdo e diferentes temperaturas, escolhidas
aleatoriamente de forma a otimizar o processo de remocdo da pele, de acordo com as tabelas
3 e 4. Na figura 8 encontra-se esquematizado o fluxograma do processo de remoc¢do quimica

da pele das sardinhas utilizando KOH.
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Figura 8: Fluxograma do processo de remogao de pele com KOH.
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Tabela 3: Condigdes do processo de remogdo de pele com KOH em sardinhas lote 2.

Solucao Concentragdo (%) imzignézelzgt: r(a;) Q) Tempo (min) | Lavagem Temz:aét;:: I(:;\(/:z;gem

1 93 3 100
1,5 93 3 100

2 Amb (24,2) 3 Amb (16,8)

. 2 93 3 Amb (17,1)
Hidroxido 2 93 3 Agua 100

de potassio
2,5 93 3 100
3 93 3 100
4 93 3 100
5 93 3 100
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Tabela 4: Condigdes do processo de remogao de pele com KOH em sardinhas lote 1.

Temperatura

Temperatura lavagem

Solucdo Concentragao (%) imersdo KOH (2C) Tempo (min) | Lavagem em gua (€C)
2 93 3 100
L 3 93 3 100
d':'dgot’af'sdsfo 35 93 3 Agua 100
P 4 93 3 100
45 93 3 100

3.3.2.2- Remog¢io da pele com KOH com pré-cozimento:

Preparagao da amostra:

Apds o descabeco e evisceracdo as sardinhas descongeladas, foram cozidas a vapor (Bimby)

durante 30 minutos a uma temperatura aproximada de 100°C.

Descricdo do método:

De forma a aproximar o mais possivel o método de remocdo quimica da pele das

sardinhas com o método manual utilizado para preparacao de sardinhas sem pele na industria

de conservas, foi acrescentado ao método anterior a etapa de pré-cozimento. Na figura 9

encontra-se esquematizado o fluxograma do processo de remocgdo da pele das sardinhas pré-

cozidas utilizando KOH.
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Figura 9: Fluxograma do processo de remogao de pele das sardinhas com KOH com pré-cozimento.

Tabela 5: Condigdes do processo de remogdo de pele com KOH com pré-cozimento em sardinhas lote 2.

Solugdo Concentragdo (%) imzi;nﬁzelzgt: r(z 0 Tempo (min) | Lavagem Temzt:a;:l:: I(:;\(/:z;gem
1 93 3 100
2 93 3 100
2 93 6 100
. 2,5 93 3 100
dHe":)Zi’;'sds‘i’o 3 93 3 Agua 100
3,5 93 3 100
4 93 3 100
4,5 93 3 100
5 93 3 100
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Tabela 6: Condigbes do processo de remogdo de pele com KOH com pré-cozimento em sardinhas lote 1.

Solucdo Concentragdo (%) imzi:]ézelzgt: r(?_)c) Tempo (min) | Lavagem Temz(:qra;gul:: I(z\(/::;\gem
1,5 93 3 100
2 93 3 100
Hidroxido 3 93 3 g 100
de potassio 3,5 93 3 Agua 100
4 93 3 100
4,5 93 3 100

3.3.2.3- Remoc¢ao da pele com KOH utilizando sardinhas inteiras:

Prepara¢ao da amostra:

Foram utilizadas sardinhas lote 2 inteiras e descongeladas durante a imersdo em KOH.

Descri¢cdo do método:

Com o intuito de diminuir a degradacdo da massa muscular das sardinhas quando em

contacto com hidréxido de potassio, foi testada a remocdo quimica da pele utilizando

sardinhas inteiras. Isto diminuiria as superficies de contacto entre a massa muscular e o KOH.

Apds imersdo na solugdo as sardinhas inteiras foram lavadas (figura 10). Utilizaram-se

diferentes concentra¢des de hidroxido de potdssio (85 % KOH), escolhidas aleatoriamente de

acordo com a tabela 7:

Solugdo de KOH
(2 -4 %) —_—

Agua

Sardinhas inteiras

Descongelacdo

Remocdo da pele

Lavagem

Figura 10: Fluxograma do processo de remogao de pele com KOH em sardinhas inteiras.
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Tabela 7: CondigGes do processo de remogdo de pele com KOH em sardinhas inteiras.

~ ~ Temperatura . Temperatura lavagem
(o)
Solucdo Concentragdo (%) imersdo KOH (2C) Tempo (min) | Lavagem i G508 (EC)
2 93 3 100
Hidréxid 2,5 93 3 100
aroxido 3 o3 3 Agua 100
de potdssio
3,5 93 3 100
4 93 3 100

3.3.2.4- Remocgio da pele com KOH utilizando sardinhas inteiras pré-cozidas:

e Preparacdo da amostra:
As sardinhas do lote 2, inteiras, descongeladas em refrigeracdo, foram cozidas a vapor

(Bimby), durante 30 minutos a aproximadamente 1002C.

e Descricdo do método:

Para este método (Figura 11) foram utilizadas sardinhas inteiras, acrescentando-se ao
método anterior a etapa de cozimento. Apds cozimento, as sardinhas foram imersas em
diferentes concentra¢des de KOH, escolhidas aleatoriamente (tabela 8), para remocao de pele,

seguido de lavagem com agua.

Sardinhas inteiras

Descongelacdo

Vapor
100 2C- 30 min

Cozimento

Solucdo de KOH

Remogdo da pele
(2:25:3% =

Agua ' Lavagem

Figura 11: Fluxograma do processo de remogao de pele com KOH em sardinhas inteiras cozidas.
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Temperatura de

Temperatura lavagem

~ e .
Solucdo Concentragdo (%) imers3o KOH (2C) Tempo (min) | Lavagem i G508 (EC)
g 2 93 3 100

d?dzgi?o 2,5 93 3 Agua 100

P 3 93 3 100

3.3.2.5- Escaldao:

Preparagdo da amostra:

v" Sardinhas lote 2 congeladas, descabecadas e evisceradas

v Sardinhas lote 2 pré-cozidas a vapor (Bimby) (1002 C — 30 min)

Descricdo do método:

De forma a testar um método que nao recorresse a adicdo de quimicos para extrair a pele

das sardinhas foi utilizado um escaldao, de acordo com as figuras 12 e 13, em que as sardinhas

foram mergulhadas em d4gua a ferver (1002 C) durante 3 minutos (temperatura aleatdria). O

objetivo do escald3do era evitar o uso de quimicos, uma vez que poderiam persistir na sardinha

apds o processo de remocdo da pele, quimicos esses que poderiam alterar o sabor das

sardinhas assim como a sua estrutura muscular.

Agua :>
(100 °C— 3 min)

Sardinhas lote 2

Evisceracdo e descabeco

-

Escalddo

Figura 12: Fluxograma do processo de remogdo de pele utilizando escalddo.
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Sardinhas lote 2

Evisceracdo e

descabeco
Vapor .
P ) Cozimento
{100 2C - 30 min)
Agua r 3
(100 2C— 3 min) { Escalddo

Figura 13: Fluxograma do processo de remogdo da pele utilizando escalddo em sardinhas pré-cozidas

3.3.2.6- Remocgao da pele com NaOH:

e Preparacdo da amostra:
Sardinhas lotes 1 e 2 descabecadas e evisceradas congeladas foram submetidas a uma pré-

lavagem em agua corrente de forma a retirar o excesso de gelo da superficie.

e Descricdo do método:
Neste ensaio foi testado hidroxido de sédio (NaOH) (Apéndice 1). Tal como esquematizado na
figura 14. As sardinhas sofreram um tratamento numa solugdo de NaOH (98,8 %) previamente
preparada e uma lavagem em agua corrente de forma a retirar restos de pele, assim como
solucdo de NaOH eventualmente presente. Posteriormente, o peixe foi submetido a um banho
numa solugdo de acido citrico (99,5 %), para eliminar os residuos alcalinos, seguido de um
cozimento a vapor (Bimby), durante 30 minutos a uma temperatura de 100°C
aproximadamente. No final as latas com as sardinhas em dgua foram cravadas e esterilizadas
durante 90 minutos a 1182C. As condi¢Oes do processo de pelagem com NaOH estdo descritas

na tabela 9.
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Sardinhaslote 1 2
< 5
Arua corrants |::/ | Pre-lavagem
1

h 4

Evizceracdo e descabeco

\ilgéj

Solug3o Naptl ;

25 [ .| Remocdo dapele
1
N
.Ii;uamrrente |::/ | Lavagem
NS
-
it (2% |:> Banho
1
v ~
apor
{100 5 - 30 g} Cozimento

'\‘.-

Enlatamento

.
Cravacdo

\;x;/j

Esterilizacdo

{20 min - 118 =)

EEEEST .

Figura 14: Fluxograma do processo de remogdo de pele de sardinhas com NaOH.

Tabela 9: Condigdes do processo de remogdo de pele da sardinha com NaOH.

Solucao Concentragao Temperatura Tempo Banho 4acido Temperatura
(%) imersao NaOH (2C) (min) citrico (%) imersdo 4cido
citrico (2C)
HIdrO,XI.dO de 2 80- 85 3 2 Ambiente
sodio
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3.3.3- Analises Quimicas

Na caraterizacdo quimica das sardinhas foi determinado o pH e o teor de gordura total.

3.3.3.1-Determinacdo do pH
Foi determinado o pH em sardinhas dos lotes 1 e 2 apds a remoc¢do quimica da pele com
NaOH. Utilizou-se um medidor de pH (Crison instruments, figura 15), previamente calibrado

com as solugdes padrao pH 4,01, pH 7,00 e pH 9,21.

Figura 15: Medidor de pH.

3.3.3.2 -Determinacao da gordura (NP 1974: 1992):

e Preparacdo da amostra:

Foram trituradas cinco gramas de cada amostra, antes da analise.

e Descrigdo do método:
O método de extragdo utilizado foi o Soxhlet de acordo com a norma 1974:1992 (Apéndice ).
A amostra é fervida com acido cloridrico diluido (4M) para libertar as fragGes lipidicas,
processo de hidrdlise. A massa resultante é filtrada a quente por vacuo, o residuo no filtro é
seco e a gordura é extraida no Soxhlet com éter de petrdéleo, o solvente é removido por
evaporac¢do sob pressdo reduzida e o residuo é pesado (Analytical Methods, 1979). O teor de
gordura final é calculado pela diferenca entre a massa da gordura a dividir pela massa da

amostra inicial.
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e Determinacgdo da gordura:

O teor de gordura foi determinado em sardinhas dos lotes 1 e 2 antes e apds o processo de
remocdo quimica da pele com KOH e NaOH. A analise foi efetuada em duplicado em cada

amostragem, antes e apds o processo de tratamento quimico de remocéao da pele, tabela 10.

Tabela 10: Determinagdo da gordura segundo a NP 1974: 1992 em sardinhas do lote 1 e 2.

Amostra com HCI.
Processo de hidrélise

Filtracdo a quente

Filtros apds secar 1 hora na estufa
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Método de extragdo Soxhlet

Remocéo do éter de petrdleo por evaporacdo

Para sardinhas dos lotes 1 e 2, sujeitas ao método de remogdao quimica da pele
utilizando NaOH, realizaram-se analises de cor, textura e prova sensorial de forma a comparar

este método com o método de remocdao manual da pele, sardinhas do lote 3.

3.3.4- Texturometro:

e Preparacgdo da amostra:
Foram realizadas cerca de 4 medi¢cGes em cada sardinha, num total de 5 sardinhas, as
medicOes foram realizadas na parte lombar da sardinha, em locais distintos. Utilizaram-se

sardinhas dos lotes 1, 2 e 3.

e Descricdo do método:
Segundo a ISO 5492: 1992 Sensory analysis- Vocabulary, entende-se como textura
"todos os atributos mecanicos, geométricos e de superficie de um alimento percetiveis por
meio de recetores mecanicos, tateis e, quando apropriado, visuais e auditivos" (Rosenthal,
1999). A analise do perfil de textura (TPA) estabelece uma "ponte" entre medi¢cdo objetiva e

sensagdo subjetiva. Este teste é baseado na imitagdo da mastigagdo ou processo de mascar
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com um ciclo de compressado dupla (dupla dentada) podendo avaliar uma grande variedade de
propriedades de textura de alimentos frescos e processados (Chen et al., 2013). No caso das

sardinhas sem pele as propriedades avaliadas encontram-se descritas na tabela 11.

A titulo de exemplo estd representado um gréfico de forga vs tempo (figura 16), a partir do
qual se determinaram os pardmetros de dureza (DUR), coesividade (A2/A1), adesividade (Ade)

e gomosidade (Dureza x Coesividade x 100).

Force (Hg) 2F 3 4 5 6
1.4

1.0+
0,9
0.3
0.7
0,6
0.5
0.4
0,3
0.2

0,1+

-0.0

o 1d 10 so
-0+ Ade Time (sec)

Figura 16: Grafico ilustrativo da analise do perfil de textura (TPA).
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Tabela 11: Defini¢gdes dos pardmetros de textura utilizados durante os ensaios (Chen et al., 2012; Szczesniak, 2002).

Defini¢des dos

parametros de textura

Sensoriais

Fisicas

A forca necessaria para

Forca necessdria para atingir uma

Dureza comprimir e deformar um determinada deformacao.
alimento entre os dentes.
Grau em que uma substancia é | Medida em que um material pode ser
Coesividade comprimida entre os dentes deformado antes da rutura.

antes de quebrar.

Gomosidade

Energia necessaria para

desintegrar um alimento
semissdlido para um estado

pronto para engolir.

A energia necessaria para desintegrar
um alimento semissélido a um estado
pronto para engolir: um produto de
baixo grau de dureza e um elevado

grau de coesividade.

Adesividade

Forca necessaria para remover
o alimento que adere a boca
(geralmente o palato), durante
o processo normal de

alimentagao.

Trabalho necessario para superar as
forcas de atracdo entre a superficie do
alimento e a superficie dos outros
materiais com os quais o alimento

esta em contato.

e Andlise da textura:

Na andlise de textura, foi utilizado o texturdmetro TA.XT.plus Texture Analyser, Stable

Micro Systems. O teste efetuado foi o TPA (Texture Profile Analysis) e para tal utilizou-se uma

sonda SMS P/2 (Figura 17). As condigdes do teste foram:

e velocidade 5 mm/s

e distancia 15,0 mm

e tempo5s.
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Figura 17: TexturometroTA.XT.plus
Texture Analyser.

3.3.5- Colorimetro:

e Preparacdo da amostra:

Foram realizadas cinco medi¢Ges em cada sardinha em locais distintos. Utilizaram-se sardinhas

dos lotes 1,2 e 3.

e Descrigdo do método:

A cor é um atributo cuja avaliagdo se torna relevante no controlo da qualidade dos
produtos, uma vez que estes podem ser automaticamente rejeitados, caso apresentem cores
estranhas.

Em 1976, (Zluzker et al., 2011) a Commission Internationale de I’Eclairage (CIE) desenvolveu
um método novo para definicdo cromatica (CIEL*a*b*) (Figura 18) que inclui trés parametros
para definir a cor, L*, a* e b*. Estes pardmetros servem para definir a localizagdo de qualquer
cor no espaco de cor. No entanto, na maioria das aplica¢Ges industriais, o objetivo da medicgado
dos produtos é geralmente determinar a diferenca a partir de um padrdao definido
(MacDougall, 2002).

L* indica luminosidade, enquanto a* e b* sdo coordenadas cromaticas. Quando os valores de
a* declinam no sentido positivo (+a*), a tendéncia é para a cor vermelha, enquanto que se
declinarem no sentido negativo (—a*), a tendéncia é para a cor verde. No que respeita aos
valores de b*, a inclinagdo para +b* tende para o amarelo enquanto que para —b* tende para o

azul (Minolta, 2007). Em L* numeros baixos (0-50) indicam a cor preta, enquanto numeros
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elevados (51-100) representam o branco. Os trés parametros (L, a e b) sdo necessarios para

descrever completamente a cor de um objeto (Hunterlab, 2012).

L=100

+b

- /7’ &

L=0

Figura 18: Representagdo da cor no espago L*¥*a*b* (Hunterlab, 2012).

e Determinagio da cor:
Para determinagdo da cor utilizou-se um colorimetro Minolta CR 300 (figura 19) e o sistema
CIEL* a* b*.
Antes de cada medicdo o aparelho foi calibrado, posicionando-se no centro da placa de
calibragdo, confirmando-se os valores pretendidos de L* 97,06; a* +5,28; b* -3,49.
Apds a calibragdo procedeu-se a determina¢do da cor nas amostras e registo dos valores

L*a*b*.

Figura 19: Medigao de cor em sardinhas utilizando
colorimetro Minolta CR 300.
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3.3.6-Prova sensorial:
e Preparacdo da amostra:

Sardinhas de cada um dos trés lotes, foram divididas em trés partes semelhantes e codificadas

aleatoriamente.

e Descricdo do método:

A andlise sensorial é a identificacdo, andlise e interpretacdo das propriedades (atributos) de
um produto e percecdo do produto através dos cinco sentidos: visdo, olfato, paladar, tato e
audicdo. E usada para responder a questdes sobre a qualidade do produto, questdes relativas

a discriminacdo, descricdo ou preferéncia (Carpenter et al., 2000).

e Prova sensorial:

Recorreu-se a uma prova sensorial, onde foram apresentadas a onze provadores semi-
treinados trés amostras, uma delas foi identificada como sendo a referéncia, amostra
referente ao lote 3 (figura 20). Os provadores avaliaram as duas amostras restantes, de forma
a identificar a mais semelhante a amostra de referéncia. Foi distribuida pelos provadores uma
ficha de prova (Apéndice Il1).

Foi utilizada uma andlise descritiva quantitativa com uma escala de intensidade de 5 pontos
onde foram avaliados, a presenga ou auséncia de pele, a cor da sardinha, o aroma a sardinha e
ran¢o, sabor a rango, assim como o sabor amargo, a fermentado e a sal. Relativamente a
textura, as carateristicas avaliadas foram a fibrosidade e a dureza.

A elaboragdo da folha de prova teve como base as carateristicas sensoriais das sardinhas do
lote 3 que foram tidas como referéncia na prova sensorial, assim como as Tabelas de avaliacdo

fisico-sensoriais do antigo Instituto Portugués de conservas e pescado (I.P.C.P., 1992).
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Figura 20: Apresentagdo das amostras aos provadores.

Figura 21: Laboratdrio de andlise sensorial

3.3.7. Analise estatistica:

Foi calculada a média e o desvio-padrdo nos resultados da andlise de textura, cor e prova
sensorial, sendo posteriormente efetuada uma analise de varidancia (ANOVA) e aplicado o teste
Tukey (HSD) recorrendo ao software STATISTICA 7.0, de forma a analisar as diferencas

significativas (p<0,05) em cada parametro entre as amostras dos trés lotes de sardinha.
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4. Apresentacao e Discussao dos resultados

O objetivo deste trabalho foi o estudo de métodos alternativos a remocdo manual da pele
das sardinhas. Para alcangar este objetivo foram estudados métodos mecéanicos e métodos
quimicos de remogdo da pele da sardinha. Neste capitulo encontram-se descritos os resultados

obtidos em todas as fases do trabalho de remogao quimica da pele da sardinha.

4.1- Produtos desenvolvidos durante o estagio:

Ao longo do estdgio ocorrido na empresa Belamar, foram desenvolvidos diversos produtos,
com a finalidade de inovar e aproveitar desperdicios de peixes durante o enlatamento, que se

apresentam nas tabelas seguintes:

Tabela 12: Patés desenvolvidos no periodo de estagio na empresa Belamar.

Patés desenvolvidos ao longo do estagio
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Tabela 13: Processo de producdo de salsichas de sardinha.

Enchimento das salsichas

Cozimento a vapor

Salsichas apds cozimento

Resultado final do processo de fabrico de
salsichas e molho
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Tabela 14: Produgdo de alméndegas de peixe.

Almoéndegas de peixe antes do enlatamento

Resultado final do processo de fabrico de
alméndegas e molho de tomate enlatados

4.2- Pesquisa de métodos mecanicos:

Conservas de sardinha sem pele é um dos produtos realizados na empresa Belamar, com
maiores custos de producdo devido a mao de obra inerente. A remocdo da pele das sardinhas
é feita manualmente e de forma individualizada ocorrendo apds cozedura e sé depois deste
passo se colocam em lata. De forma a reduzir os custos no processo de producdo de sardinhas

sem pele foram analisadas alternativas mecanicas a remoc¢do da pele da sardinha.

A pesquisa de madquinas, conduziu a sele¢do de trés que obedeciam aos requisitos

pretendidos:

e Remover a pele das sardinhas na totalidade;
e Reduzido investimento inicial;

e Baixo recurso a mao de obra;

e Pouco dispendiosa;

e Ultrapassar a producdo manual da empresa (300 sardinhas/30 min).

Foram propostas a empresa trés alternativas mecanicas ao método manual de remogao da

pele da sardinha. Foram entdo selecionados os seguintes modelos:

v" STEEN ST600VU10 Automatic Skinner;
v Skin 3000;
v" Skinex S 420.
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4.2.1- STEEN ST600/V10 Automatic Skinner

Apds a apresentacdo desta maquina a empresa foi
estabelecido contato com o fornecedor STEEN F.P.M.
International. Propuseram a maquina 600/1G7SV e a
magquina ST600/V10, ambas capazes de ultrapassarem
a producdo manual da empresa (300 sardinhas /30
min), no entanto a segunda tem uma alimentacdo
mecanica e portanto seria a alternativa mais

interessante. (Anexo Il)

O fato da lamina, presente na mdaquina, so retirar a pele
Figura 22: STEEN ST600/V10 Automatic

de um dos lados do peixe é desvantajoso, uma vez que a  Skinner (STEEN, 2014)

sardinha é um peixe pequeno e tornaria o processo nao

viavel.

4.2.2- Skin 3000

Relativamente ao modelo Skin 3000, foi mantido
contato com o fornecedor Branco maquinas Ltda. Como
a maquina ndo reunia as condicdes pretendidas foram
propostas ao fornecedor algumas alteracGes como a
colocacdo de tapetes rolantes antes e depois da
magquina, para uma alimentagdo automatica e de forma
a que o peixe voltasse a passar na maquina, uma vez
qgue a Skin 3000 s6 retira a pele de um dos lados do

peixe. Sendo a sardinha um peixe pequeno isto poderia

nao ser vidvel, pois passaria pela lamina uma sardinha

Figura 23: Skin 3000 (Branco Maquinas,
2013). de cada vez, e é necessario superar as 300 sardinhas/ 30

min no método manual. Outra proposta foi a implementa¢do de um rolo na parte superior a
lamina, o peixe passaria assim entre a lamina e o rolo e este servia para garantir que o peixe
estava em total contato com a lamina que retira a pele. A resposta relativamente a colocacdo
dos rolos foi positiva, mas o preco era bastante elevado, e o rolo s6 poderia ser implementado

noutro tipo de maquina que nao funcionaria para este tipo de produto.
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4.2.3- Skinex S 420

Para obter mais informacdo sobre a Skinex QS
Z = / 888 foi contatada uma empresa Alema (Nock). Foi
agendada uma reunido com o fornecedor em Portugal.

Nessa reunido, esteve presente a Eng. Carla Pinheiro,

responsdvel de producdo e qualidade da empresa
Belamar, e o fornecedor da Nock em Portugal, foi

Figura 24: Skinex S 420 (Nock, ) L )
2014). sugerida outra maquina (Skinex S 420), Anexo Ill, em
alternativa a madquina inicialmente pretendida (Skinex QS
888), visto ser mais indicada para a remocgdo de pele das sardinhas. Apesar de a alimentagdo
da maquina ser manual, esta maquina tem a vantagem, em relacdo as apresentadas

anteriormente, de possuir um rolo que tira a pele dos dois lados do peixe, ndo necessitando

assim uma segunda passagem do peixe na maquina.

A figura 25 representa o layout da empresa Belamar, e a sugestdo do local onde seria colocada
qualguer uma das maquinas que fosse selecionada para remocdo da pele das sardinhas. A
maquina seria colocada imediatamente a seguir a maquina utilizada para descabecar o peixe,
sendo assim inserida na linha de producdo de produtos “sem pele”. Apds a remocgdo
automatica da pele, o peixe passaria para a linha de producdo onde seria enlatado de forma a

gue o cozimento ocorresse ja dentro da lata.
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Possivel localizagdo da
maquina utilizada na
remocdo da pele das
sardinhas
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Figura 25: Layout empresa Belamar.
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4.3- Remocdo quimica da pele da sardinha

4.3.1- Remocio quimica da pele recorrendo a KOH para sardinhas lote 2

No método quimico de remocdo da pele da sardinha lote 2 obtiveram-se os seguintes

resultados visuais:

Tabela 15: Aspeto das sardinhas lote 2 apds a remogdo quimica com 1% KOH.

Lavagem em
agua (9C)

Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min)

Sardinhas lote 2

Tabela 16: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remog&o quimica com 1,5% KOH.

Lavagem em

Concentracao (%) Banho (2C) Tempo (min) 3gua (2C)

Sardinhas lote 2
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Tabela 17: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogao quimica com 2% KOH.

Lavagem em

Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min)

agua (9C)
Ambiente
(16,8)

Ambiente (24,2)

Sardinhas lote 2

Tabela 18: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 2% KOH e lavagem a temperatura ambiente.

Lavagem em

agua (°C)

Ambiente
(17,1)

Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min)

Sardinhas lote 2

Tabela 19: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 2% KOH.

Lavagem em
agua (9C)

Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min)

Sardinhas lote 2
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Tabela 20: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogao quimica com 2,5% KOH.

Lavagem em
agua (2C)

Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min)

Sardinhas lote 2

Tabela 21: Aspeto das sardinhas lote 2 ap6s remogado quimica com 3% KOH.

Lavagem em

Concentrag3o (%) Banho (2C) Tempo (min) agua (2C)

Sardinhas lote 2

Lavagem em
agua (2C)

Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min)

Sardinhas lote 2
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Tabela 23: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogao quimica com 5% KOH.

Lavagem em
agua (2C)

Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min)

Sardinhas lote 2

De acordo com os dados apresentados anteriormente é possivel afirmar que o processo de
remogdo quimica da pele a temperatura ambiente ndo é eficaz, ndo provocando qualquer
alteracdo na pele da sardinha, o que indica que o efeito térmico contribui para a remocado da
pele. Utilizando uma concentragdo 2%, a pele da sardinha foi removida na totalidade, ndo
provocando qualquer alteragdo no musculo da sardinha. Concentragdes inferiores a 2%, nao
foram suficientes para remover totalmente a pele e o0 mesmo se verificou em concentragbes
superiores a 2%. No entanto, a medida que a concentragdo de KOH foi aumentando, foram-se

verificando alteragGes na cor do musculo da sardinha.

4.3.2- Remo¢ao quimica da pele recorrendo a KOH para sardinhas lote 1

Utilizando sardinhas lote 1 obtiveram-se os seguintes resultados, nas diferentes concentracées

usadas:

Tabela 24: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogdo quimica com 2% KOH.

Lavagem em
agua (9C)

Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min)

Sardinhas lote 1
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Tabela 25: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogao quimica com 3% KOH.

Lavagem em
agua (9C)

Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min)

Sardinhas lote 1

Tabela 26: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogdo quimica com 3,5% KOH.

Lavagem em

Concentracdo (%) Banho (¢C) Tempo (min) 4gua (2C)

Sardinhas lote 1

Tabela 27: Aspeto das sardinhas lote 1 ap6s remogdo quimica com 4% KOH.

Lavagem em

Concentracao (%) Banho (2C) Tempo (min) 3gua (2C)

Sardinhas lote 1
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Tabela 28: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogao quimica com 4,5% KOH.

Lavagem em
agua (2C)

Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min)

Sardinhas lote 1

Para as sardinhas do lote 1, apesar da remocdo da pele ter sido evidente em todas as
concentragoes utilizadas, desde 2 a 4,5% de KOH, as sardinhas sofreram alteragcGes na cor e

quebras musculares, ndo sendo possivel aplicar este método em sardinhas lote 1.

4.3.3- Remog¢ao quimica da pele recorrendo a KOH apds a cozedura para
sardinhas lote 2

Numa tentativa de aproximagdo ao método tradicional de fabrico de conservas “sem pele”, foi
introduzido no processo a etapa de cozedura antes da remogdo quimica da pele. As tabelas

seguintes mostram o aspeto das sardinhas lote 2 apds o processo de remocdo quimica da pele:

Tabela 29: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 1% KOH com pré-cozimento.

Hidroxido de
potassio com
cozimento

Lavagem em

Concentrag3o (%) Banho (2C) Tempo (min) 4gua (2C)
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Tabela 30: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogao quimica com 2% KOH com pré-cozimento.

Hidroxido de Lavagem em

Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min)

potassio com agua (9C)
cozimento

Tabela 31: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 2% KOH com pré-cozimento e aumento do
tempo de imersao.

pHéCtj;(;:ilscc):ri Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min) Laévgaugaer(r;(;m

cozimento

Tabela 32: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 2,5% KOH com pré-cozimento.

pH(I)(:;Z::(Z:r: Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min) La;;f:?;;m

cozimento
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Tabela 33: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 3% KOH com pré-cozimento.

Lavagem em

pH;(:;(S):;:(Z:; Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min) sgua (2C)

cozimento

Tabela 34: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 3,5% KOH com pré-cozimento.

Hidroxido de = (o . Lavagem em
Banho (2 T
potéssio com Concentragdo (%) anho (2C) empo (min) sgua (20)

cozimento

Tabela 35: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 4% KOH com pré-cozimento.

Lavagem em
agua(eC)

Hidroxido de
potassio com
cozimento

Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min)
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Tabela 36: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogao quimica com 4,5% KOH com pré-cozimento.

HIGrOXIdo 6 Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min) Lavagem em

potdssio com
cozimento

agua (2C)

Tabela 37: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remogdo quimica com 5% KOH com pré-cozimento.

Hidroxido de = (o . Lavagem em
Banho (2 T
potdssio com Concentragdo (%) anho (2C) empo (min) 3gua (2C)

cozimento

Relativamente ao processo de remogao da pele de sardinhas lote 2, ao qual foi adicionada a

etapa de cozimento verificou-se a perda de pele em todas as concentragdes utilizadas
tornando-se mais acentuada para concentragdes superiores a 3,5% KOH. A etapa de cozimento
pode ter contribuido para uma melhor remogdo da pele em sardinhas do lote 2 no entanto,
nas concentracbes em que se verifica remocdo total da pele, a cor é alterada e ocorrem
quebras musculares nas sardinhas, o que torna este processo de remocdo da pele

insatisfatoério.
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4.3.4- Remoc¢ao quimica da pele recorrendo a KOH apés cozimento em
sardinhas lote 1

Nas sardinhas lote 1 o aspeto foi o seguinte:

Tabela 38: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogdo quimica com 1,5% KOH com pré-cozimento.

Hidréxido de Lavagem em

Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min)

potdssio com agua (eC)
cozimento

Sardinhas lote 1

Tabela 39: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogdo quimica com 2% KOH com pré-cozimento.

pH;(‘]tl;z:iI:?:odrfw Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min) Laévgaug:r(r;(;m

cozimento

Sardinhas lote 1

Tabela 40: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogdo quimica com 3% KOH com pré-cozimento.

pH::;cs)::(Z:ni Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min) La{;;;g:r(r;gm

cozimento

Sardinhas lote 1
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Tabela 41: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogao quimica com 3,5% KOH com pré-cozimento.

Lavagem em

;‘Jf;g:;:ijri Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min) sgua (°C)

cozimento

Sardinhas lote 1

Tabela 42: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogdo quimica com 4% KOH com pré-cozimento.

Lavagem em
agua (9C)

Hidréxido de
potdssio com
cozimento

Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min)

Sardinhas lote 1

Tabela 43: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogao quimica com 4,5% KOH com pré-cozimento.

Hidréxido d - . L
p(I)t;(sj;(ilo (Zon(re] Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min) a;;ugaezce)m

cozimento

Sardinhas lote 1
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Apods a introducdo da etapa de cozimento, nas sardinhas lote 1 continua a ser possivel a
remocdo da pele em todas as concentragdes utilizadas, entre 1,5 e 4,5 % KOH, mas verificam-
se, tal como no processo idéntico em que ndo era efetuado pré-cozimento, altera¢des na cor
das sardinhas e quebras musculares apds a remoc¢do quimica da pele. Portanto a introduc¢do do
cozimento no processo facilitou a remocado da pele mas ndo evitou as alteracGes no aspeto das

sardinhas.

4.3.5- Remocido quimica da pele recorrendo a KOH em sardinhas inteiras

O aspeto das sardinhas inteiras apds remog¢do da pele foi o seguinte:
Tabela 44: Aspeto das sardinhas inteiras apds remogdo quimica com 2% KOH.

Lavagem em
agua (2C)

Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min)

Tabela 45: Aspeto das sardinhas inteiras ap6s remogado quimica com 2,5% KOH.

Lavagem em

Concentracdo (%) Banho (2C) Tempo (min) agua (2C)
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Tabela 46: Aspeto das sardinhas inteiras apds remogdo quimica com 3% KOH.

Lavagem em
agua (9C)

Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min)

Tabela 47: Aspeto das sardinhas inteiras apds remogdo quimica com 3,5% KOH.

Lavagem em

Concentracao (%) Banho (2C) Tempo (min) 3gua (2C)

Tabela 48: Aspeto das sardinhas inteiras ap6s remogado quimica com 4% KOH.

Lavagem em

Concentracdo (%) Banho (¢C) Tempo (min) 4gua (2C)
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Pela andlise das tabelas anteriores utilizando sardinhas inteiras, é possivel afirmar que nao é
possivel a remocgdo de pele em qualquer concentragdo de KOH utilizada. Isto pode dever-se ao
fato da pele estar intacta no momento da imersdo, dificultando assim o contato de solucdo de

KOH com a superficie da sardinha.

4.3.6- Remoc¢iao quimica da pele recorrendo a KOH apés cozimento em
sardinhas inteiras

Foi testada a remocgdo quimica da pele apds o cozimento, obtendo os resultados das tabelas

seguintes:

Tabela 49: Aspeto das sardinhas inteiras ap6s remog¢do quimica com 2% KOH com pré-cozimento.

piCLEE S Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min) Lavagem em

potdssio com
cozimento

agua (9C)

Tabela 50: Aspeto das sardinhas inteiras ap6s remog¢do quimica com 2,5% KOH com pré-cozimento.

;éi;g:ilgi:neq Concentragao (%) Banho (2C) Tempo (min) Laévgaugaer(zce)m

cozimento
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Tabela 51: Aspeto das sardinhas inteiras apds remogao quimica com 3% KOH com pré-cozimento.

HIGroXido 6e Concentragdo (%) Banho (2C) Tempo (min) Lavagem em

potassio com agua (9C)

cozimento

Ao contrario do que aconteceu nos métodos anteriores em que foi introduzido o cozimento
antes da remocdo da pele, para sardinhas inteiras o cozimento ndo alterou os resultados, ndo

se verificando perdas significativas de pele em nenhuma das concentracdes de KOH utilizadas.

4.3.7- Remocgao da pele recorrendo a escaldao de sardinhas lote 2 congeladas

Outro método utilizado para remover a pele da sardinha foi o escaldao, utilizando sardinhas
congeladas aplicando um choque térmico que fizesse com que a pele se desprendesse, numa

tentativa de evitar o uso de quimicos. Os resultados encontram-se representados na tabela 52:

Tabela 52: Aspeto das sardinhas congeladas lote 2 apds escaldao.

Tempo (min) Banho (2C)

O processo de escalddo ndo foi suficiente para remover a pele da sardinha, o que comprova

que para remogao da pele da sardinha é necessdria a utilizacdo de quimicos, métodos

mecanicos ou manuais.
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4.3.8- Remocao da pele recorrendo a escaldao em sardinhas inteiras cozidas

De forma a aproximar o processo de remocdo de pele com o utilizado na empresa, onde o
cozimento ocorre antes da remocdo da pele, efetuou-se um pré-cozimento a vapor (Bimby)
durante 30 minutos a uma temperatura de aproximadamente 1002C. De seguida o peixe foi
mergulhado em dgua a 1002C, com o objetivo de remover a pele das sardinhas sem recorrer a

guimicos.

Tabela 53: Aspeto das sardinhas inteiras cozidas, apds escaldao.

Tempo (min) Banho (2C)

Utilizando o escalddo como alternativa ao processo de remocdo da pele, ndo foi possivel a

pelagem em sardinhas inteiras cozidas.

4.3.9- Remo¢ao quimica da pele em sardinhas lote 2 recorrendo a NaOH

No ultimo ensaio foi utilizado como base NaOH, os resultados sdo apresentados na tabela 54:

Tabela 54: Aspeto das sardinhas lote 2 apds remog&o quimica com 2% NaOH.

Banho Temperatua
acido (%) (eC)
Ambiente

Tempo

Concentragao
(%)

Hidroxido de Banho (2C)

sddio G
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4.3.10- Remocg¢do quimica da pele em sardinhas lote 1 recorrendo a NaOH

Tabela 55: Aspeto das sardinhas lote 1 apds remogao quimica com 2% NaOH.

Concentragao ° . Banho Temperatura
(%) Banho (2C)  Tempo (min) acido (%) (2C)

Ambiente

Hidréxido de
sadio

Sardinhas lote 1

Com a utilizacdo de NaOH e posterior lavagem em 4gua corrente, é possivel a remocao total da
pele tanto para sardinhas lote 2 como para as sardinhas lote 1. Tal verifica-se devido a pressao
exercida pela 4dgua corrente que ajuda a retirar a pele que ndo foi removida durante o

processo de imers3ao em hidréxido de sdédio.

Pela andlise dos resultados apresentados anteriormente, ndo é possivel utilizar o método
quimico de remogdo da pele com KOH para qualquer tipo de sardinha. Uma vez que, na
industria conserveira apds o cozimento das sardinhas, a remogdao da pele é mais facil, foi
testado o cozimento antes da aplicagdo do método quimico de remogao da pele. No entanto,
tanto em sardinhas cruas como em pré-cozidas a remog¢do da pele ndo se verificou na
totalidade. Nas sardinhas em que a remocdo da pele foi total, apresentaram alteracdes na cor

e quebras musculares, ndo sendo assim possivel aplicar este método.

No processo quimico de remogao da pele em que se utiliza NaOH, tanto nas sardinhas lote 2
como nas sardinhas lote 1 a remo¢do da pele foi total e as sardinhas ndo apresentaram

alteragdo da cor nem quebras musculares.
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4.4-Determinacao do pH

Apds concluir que o método ideal de remocdo da pele tanto em sardinhas do lote 1 como do
lote 2 é o método quimico que utiliza NaOH, foi avaliado o pH nas sardinhas antes e apés o

processo de remocdo da pele (apéndice IV), tabela 56:

Tabela 56: pH das sardinhas lote 1 e 2 antes e apds remogado da pele com NaOH.

Sardinhas lote 1 Sardinhas lote 2

Frescas Final Frescas Final

“ 6,02+0,01  6,42+0,22 6,20+ 0,13 6,04 0,19

De acordo com a tabela 56, os valores de pH das sardinhas, apds a remocao de pele com NaOH

sofreram ligeiras alteragGes, que ndo sao significativas. De acordo com a FDA (Food and Drugs
Administration, 2007), os valores obtidos estdo dentro do esperado, uma vez que o pH nas

sardinhas pode variar entre 5,70 e 6,60.

4.5- Determinacao da gordura

Na industria conserveira, no fabrico de conservas de sardinha “sem pele”, sdo usadas
exclusivamente sardinhas com elevado teor de gordura, pois facilita a remocao da pele.

De forma a verificar se era possivel a aplicagdo do método quimico de remocdo da pele em
sardinhas “gordas” e “magras” foi determinado o teor de gordura antes de aplicar o método
de remocdo. Foi determinado o teor em gordura apds a remoc¢do quimica da pele, de forma a

verificar se ocorria a perda em gordura apds o tratamento (apéndice V).

As andlises do teor em gordura foram realizadas em sardinhas dos dois lotes, capturadas em
locais e épocas diferentes, o que, de acordo com a indicacdo da empresa, corresponderia o
Lote 2 a sardinhas gordas e o Lote 1 a sardinhas magras. Na tabela 57 estdo apresentados os
valores obtidos na determinagdo da gordura para as sardinhas antes do processo quimico de

remocao da pele.
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Tabela 57: Teor em gordura (%) nas sardinhas frescas.

Sardinhas lote 2 7,92 2,49

Sardinhas lote 1 3,33+0,91

Tendo em conta a época do ano em que ocorreu a captura e considerando a classificacdo de
Yeannes, et al (2003) pode-se denominar as sardinhas do Lote 2 como “gordas” (teor de
gordura >5%) pois apresentam um teor médio de gordura de 7,92%, e as sardinhas do Lote 1
como “magras” (teor de gordura <5%) pois apresentam um teor médio de 3,33% de gordura
(Tabela 57). O desvio padrdo elevado revela a variabilidade de sardinhas dentro do mesmo
lote, pois o teor em gordura da sardinha depende de varios fatores (Gokodlu et al., 2008)
sendo um deles o estado individual do exemplar.

Apds a remogdo quimica da pele com KOH, foi determinada a gordura nas sardinhas tratadas

com concentragdes de 2 e 4 % de KOH (tabela 58).

Tabela 58: Teor em gordura (%) das sardinhas apds a remogdo quimica da pele com KOH.

Sardinhas lote 2 6,16 £ 0,16 3,86 £0,34
Sardinhas lote 1 2,83+0,14 2,48 £ 0,05

No tratamento quimico com 4% KOH o teor em gordura baixou mais do que aplicando o
tratamento com 2% KOH (tabela 58), relativamente aos valores iniciais (tabela 57), o que pode
ser devido a maior remo¢do da camada de gordura subcutanea devido ao poder alcalino mais

elevado.

A gordura foi igualmente determinada nas sardinhas submetidas a remocdo quimica da pele

com NaOH, tabela 59.

Tabela 59: Teor em gordura (%) das sardinhas apds a remogdo quimica da pele com NaOH.

NaOH (%)

Sardinhas lote 2 4,42 +0,50

Sardinhas lote 1 1,83+0,15

KOH (%)

Estudo de alternativas a remogdo manual da pele de sardinha (Sardina pilchardus) para
conservas

61



Apresentacao e Discussao dos resultados

Com a utilizacdo de NaOH verificou-se também uma elevada perda em gordura em ambos os

lotes.

A perda elevada de gordura apds a remogao quimica da pele pode ser um fator condicionante
na decisdo de implementacdo do processo quimico na industria conserveira, pois a gordura
presente nos peixes é de elevada qualidade para a dieta humana e interfere na qualidade final

do produto.

Uma vez que grande parte da gordura dos peixes esta localizada na pele (Huss, 1988) é natural

gue haja uma elevada perda de gordura apds a remocgao da pele.

Tabela 60: Teor em gordura (%) das sardinhas apds remogdo manual da pele.

Sardinhas lote 3 9,00

As sardinhas do Lote 3, cuja pele foi removida de forma manual, apresentam uma
percentagem de gordura de 9,00% (tabela 60). Nao foi possivel determinar a gordura inicial da
matéria-prima, e por isso ndo é possivel avaliar a percentagem de perda de gordura devido a
remogao manual da pele. Dado o valor elevado encontrado, pode-se concluir que foram
usadas sardinhas com um teor de gordura muito superior ao dos Lotes 1 e 2, considerados

neste estudo.

4.6- Comparacao dos processos de remocao da pele

Apos a selegdo do método de remogdo quimica da pele da sardinha (NaOH), as sardinhas do
lote 1 e do lote 2 foram enlatadas em agua durante um periodo superior a um més.
Posteriormente foram avaliadas sensorialmente de forma a avaliar as diferengas entre os

métodos quimicos e manual de remoc¢ado da pele.
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Iniciou-se a analise pelo aspeto do molho apds abertura das latas:

e Enlatamento:

Sardinhas lote 1 com Sardinhas lote 2 com Sardinhas lote 3 com
remogao quimica da remogao quimica da remog¢ao manual da
pele pele pele

Figura 26: Aspeto do molho e das sardinhas ap6s abertura das latas.

e Molho de cobertura:

Sardinhas lote 1 com Sardinhas lote 2 com Sardinhas lote 3 com
remocao quimica da remocao quimica da remoc¢dao manual da
pele pele pele

Figura 27: Aspeto do molho de cobertura (agua) das diferentes sardinhas em analise.

e Sardinhas apés enlatamento:

Sardinhas lote 1 com Sardinhas lote 2 com Sardinhas lote 3 com
remocgdo quimica da remocdo quimica da remoc¢ao manual da
pele pele pele

Figura 28: Aspeto das sardinhas apds abertura das latas.
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As sardinhas submetidas a remocdo quimica da pele foram enlatadas em latas redondas de
folha de flandres. Na agua utilizada como molho de cobertura observou-se a presenca de
gordura, em maior quantidade nas sardinhas lote 2 apds a esterilizacdo. Uma vez que
sardinhas do lote 2 possuem maior teor de gordura, pode estar associado a maior libertacdo
de gordura no molho de cobertura relativamente aos lotes 1 e 3. Nas sardinhas em que a pele
foi removida manualmente o molho de cobertura apresentava uma cor mais opaca e mais
escura. Esta diferenca pode estar associada ao processo térmico de esterilizacdo, uma vez que
o tamanho das latas é diferente nos lotes 1 e 2 para o lote 3, o processo de transferéncia de
calor também pode diferir mesmo sendo utilizado o mesmo programa de esterilizagdo. O fato
de o processo de remogao da pele das sardinhas dos lotes 1 e 2 ter sido diferente do lote 3
pode contribuir para a libertagcdo de compostos das sardinhas, assim como o fato de ndo terem
sido submetidas ao processo de salmoura também pode interferir na apresentacdo do aspeto
do molho de cobertura. Em consequéncia do enlatamento na vertical algumas sardinhas,

principalmente sardinhas lote 1, sofreram quebras musculares.

4.7- Caraterizacdo de textura:

De forma a avaliar as diferengas de textura entre sardinhas sujeitas a pelagem quimica (NaOH)
e sardinhas sujeitas a remocdao manual da pele, foi utilizado um texturdmetro. Foram
realizadas cerca de 4 medi¢Bes em cada sardinha, em locais distintos, num total de 5
sardinhas. As medi¢Ges foram realizadas na parte lombar da sardinha. Os resultados (apéndice

VI) estdo representados nas figuras seguintes.

A classificacdo de textura é dificil devido a falta de uniformidade da estrutura do peixe
refletida em pequena escala (por exemplo, formacdo de escamas) e em grande escala (por

exemplo, as variagdes ao longo do corpo do peixe) (Coppes et al., 2002).

3,00
2,50 T
22,00 -
g 1,50 -
3 1,00 -
0,50 -
0,00 -

M lotel W lote2 OlLote 3

Figura 29: Resultados de avaliagdo da dureza nos 3 lotes de sardinhas.
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Em termos de dureza, os resultados obtidos nas trés amostras analisadas ndo apresentam
diferencgas considerdveis, mostrando assim que a forca necessdria para comprimir a amostra é

basicamente a mesma nas trés amostras.

0,70
0,60
0,50 T
0,40 -
0,30 -
0,20 -
0,10 -
0,00 -

Coesividade (N.s)

B lotel Wlote2 OLote3

Figura 30: Resultados de avaliagdo da coesividade nos 3 lotes de sardinhas.

Na coesividade os valores ndo diferem entre si, ou seja, a medida em que a amostra pode ser

deformada antes de ocorrer a rutura é a mesma para as trés amostras.

0,00 -
-0,10 -
-0,20 -
-0,30 -
-0,40
-0,50 &
-0,60
-0,70

.s)

Adesividade (N

M lotel M Lote 2 OLote 3

Figura 31: Resultados de avaliagdo da adesividade nos 3 lotes de sardinhas.

Sardinhas lote 1 submetidas a remoc¢do quimica da pele sdo ligeiramente mais aderentes a

boca e as superficies com as quais estdo em contato, relativamente aos restantes lotes.
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140,00
120,00
2100,00
80,00 -
60,00 -
40,00 -
20,00 -
0,00 -

Gomosidade

M lotel Mlote2 OlLote 3

Figura 32: Resultados de avaliagao da gomosidade nos 3 lotes de sardinhas.

As sardinhas que sofreram remoc¢do manual de pele apresentam um valor ligeiramente
inferior, relativamente a gomosidade, em relacdo as restantes amostras. Isto significa que é
necessario exercer mais forca na mastigacao de sardinhas sujeitas a remoc¢do quimica da pele,
até ficarem num estado ideal para engolir.

A textura desempenha um papel importante na aceitacdo global de um produto. Os
consumidores identificam para cada produto uma textura particular. Se o produto ndo
corresponder a essa expetativa, o produto ndo vai ser bem aceite pelo consumidor (Carpenter
et al., 2000). Os resultados da analise de textura através de andlise de variancias concluem que
nao existem diferencas significativas entre as amostras (p>0,05), em nenhum dos pardmetros
avaliados, tendo em conta que sdo consideradas diferencas significativas quando p<0,05,

apéndice IX.
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4.8- Caraterizacao da cor:

Foi realizada uma andlise de cor, a partir do colorimetro, de forma a avaliar possiveis
alteragOes provocadas pela remocdo quimica da pele da sardinha, com NaOH. As medicGes da
cor foram efetuadas em cinco partes distintas da sardinha, (apéndice VII) e os resultados

encontram-se na tabela 61.

Tabela 61: Resultados colorimetro (L, a*, b*) nos 3 lotes de sardinha.

I L S
34,27 +3,58 7,94 + 0,87 9,84 +2,57
34,45 + 3,79 7,08 0,99 8,51+2,51
33,39+3,72 8,62 +0,83 9,82 +1,75

Valores de L entre 0 e 50 indicam cor mais escura (preto). Para as trés amostras analisadas os

valores de L aproximaram-se de 34, indicando assim que as sardinhas apresentam cor com
tendéncia para cor escura. Comparando as amostras sujeitas a pelagem quimica com a
amostra de remoc¢do manual da pele a diferenca é pouco significativa. Esta diferenca de

tonalidade pode dever-se a cor escura apresentada pelo sangacho da sardinha.

Uma vez que os valores de a* podem variar entre vermelho (+a) e verde (-a), é possivel afirmar
que as sardinhas dos lotes 1, 2 e 3 aproximam-se da cor vermelha. Mais uma vez as sardinhas
sujeitas a remogdo quimica da pele, lotes 1 e 2, obtiveram valores préximos da amostra de

pelagem manual, lote 3.

De acordo com os resultados positivos obtidos para o valor de b*, que pode variar entre

amarelo (+b) e azul (-b), verifica-se que todas as amostras tendem para a cor amarela.

Apds a analise de variancia é possivel concluir que existem diferencas significativas entre as
amostras analisadas (p<0,05), no parametro b*, assim sendo foi realizado o teste tukey para

avaliar entre que amostras se encontram diferengas, apéndice IX.

Relativamente ao teste tukey para o parametro b* verifica-se que as trés amostras analisadas
apresentam diferencgas significativas entre si (p<0,05), no entanto todas as amostras tendem

para a cor amarela.
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4.9- Analise sensorial:

A realizagdo da prova de analise sensorial foi efetuada por onze provadores semi-treinados,
que avaliaram trés amostras distintas, lote 1, 2 e 3 de sardinha. Foram avaliados varios
parametros de forma a avaliar as diferencas entre as amostras dos lotes 1 e 2 e o lote 3
utilizado como referéncia, apéndice VIII. Na figura 33 encontram-se os resultados da prova

de analise sensorial.

Fermentado Aroma a
sardinha =o—Lote 1
=i— Lote 2
Lote 3

Sabor a rango Aroma a rango

Sabor amargo Fibrosa

Dureza

Figura 33: Resultados da prova de andlise sensorial.

Observando a figura 33 ndo se verificam diferencas significativas na maioria dos parametros,

sendo mais percetiveis diferengas nos parametros presenca de pele, dureza e sabor a sal.

De forma a avaliar se as diferengas sdo significativas foi realizada uma andlise de variancia
(ANOVA) que confirmou as diferengas nos parametros presenca de pele, dureza e sabor a sal
(P<0,05). Efetuou-se um teste tukey para perceber entre que lotes ocorrem as diferencas,

apéndice IX.

A presenca de pele era um dos parametros mais importantes. O teste tukey confirmou que

sardinhas do lote 2 diferem do lote 1 e do lote 3, apresentando maior presenca de pele.

Sardinhas cuja pele foi removida quimicamente, lotes 1 e 2, diferem das sardinhas cuja pele foi
removida manualmente, lote 3, (p<0,05) apresentando maior dureza. Tal pode ser justificado

pelo facto de sardinhas do lote 1 e 2 terem sido submetidas ao mesmo tipo de remogao da
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pele em que o processo de cozimento ocorre apds a remoc¢do quimica da pele, enquanto que
nas sardinhas do lote 3, em que a pele foi removida manualmente o processo de cozimento
ocorre antes da remocdo da pele. A aplicacdo da base (NaOH) para a remocdo da pele pode

também interferir na consisténcia do musculo do peixe.

Relativamente ao sabor a sal sdo percetiveis diferencas (p<0,05) entre os lotes 1 e 3 e os lotes
2 e 3, o que pode ser justificado pelo fato das sardinhas dos lotes 1 e 2, ndo serem submetidas
a salmoura, previamente ao processo de producdo, o que altera o teor de sal final das

sardinhas.
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4.10 - Comparaciao dos resultados por métodos instrumentais com os
resultados da prova sensorial:

Comparando os resultados obtidos nas analises utilizando métodos instrumentais com os
resultados obtidos na prova sensorial, no parametro dureza analisado instrumentalmente nao
se verificaram diferencas significativas, o mesmo ndo aconteceu com a prova sensorial em que
as sardinhas cuja pele foi removida quimicamente, lotes 1 e 2, diferem das sardinhas cuja pele

foi removida manualmente, lote 3, apresentando maior dureza.

A diferenca dos resultados relativamente a dureza pode ser justificada pelas diferentes formas
como os provadores percebem a textura, além disso as propriedades fisicas da amostra sdo
continuamente alteradas pela mastigacdo, salivacdo e temperatura do corpo (Carpenter et al.,
2000). Outro fator a ter em consideracdo é que as sardinhas utilizadas nas duas analises,
apesar de serem do mesmo lote, ndo sdo as mesmas sardinhas, o que portanto pode contribuir

para a diferenca dos resultados.

Relativamente a cor, na analise sensorial, as sardinhas cuja pele foi removida por método
quimico apresentaram cor clara/rosada, enquanto no colorimetro as mesmas amostras
apresentaram cor mais escura.

A tonalidade escura obtida pelo método instrumental pode dever-se a presenca do sangacho
na sardinha, uma vez que este apresenta uma cor escura. Na prova sensorial os provadores

tém em conta a cor de uma forma geral e ndo unicamente na cor do sangacho.

VariagBes na composicao quimica da sardinha relacionadas com a nutri¢ao, tamanho do peixe,
tempo e local da captura, variagdes sazonais e de reprodu¢do bem como outras condicdes
ambientais, podem induzir alteragdes nos atributos, incluindo sabor, odor, textura, cor e

aparéncia da superficie (Ozogul et al., 2004).
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5. Conclusoes Finais

De acordo com os resultados obtidos, é possivel concluir que a remoc¢ao quimica da pele
tanto para sardinhas do lote 1 como para sardinhas do lote 2, é possivel quando utilizado,
como base, o hidroxido de sddio (NaOH 2%) e assim o principal objetivo deste trabalho foi
atingido, uma vez que foi encontrada uma alternativa vdlida ao método manual de remogao da

pele da sardinha.

Para preparacdao manual de conservas “sem pele” sdo utilizadas apenas sardinhas gordas,
utilizando a pelagem quimica com NaOH (2%) foi possivel remover a pele, tanto em sardinhas
do lote 1, com teor de gordura < 5%, que foram consideradas sardinhas “magras” pela
empresa, como em sardinhas do lote 2 com teor de gordura > 5%, que foram consideradas
“gordas” o que torna este método muito mais versatil, pois aumenta a disponibilidade da
matéria-prima em fresco em diferentes épocas do ano. No caso concreto permitiu usar para
fabricos “sem pele” sardinhas portuguesas capturadas em marco, apesar do seu reduzido teor

em gordura.

Outra das vantagens é o fato da remoc¢do quimica da pele poder ser aplicada antes do
cozimento, e as sardinhas serem de imediato colocadas em lata apds descabecamento e
evisceracdo como acontece nos fabricos comuns de sardinha inteira com pele e espinha,
diminuindo assim custos de produc¢ado, devido a redu¢do da mao de obra inerente e redugao

dos tempos do processo total.

O fato de se terem verificado perdas de gordura durante o processo de remog¢do quimica pode
ser um ponto negativo a considerar na implementacdo do processo quimico de remocdo da
pele; sendo a sardinha uma fonte de acidos gordos polinsaturados, nomeadamente os dmega
3, acido eicosapentaendico (EPA) e do acido docosahexaendico (DHA), e classificada como
peixe gordo, a disponibilidade desta gordura depende da época do ano e os tratamentos a
aplicar deverdao ter em conta a preservacao da qualidade desta gordura inicial pois,
independentemente do molho de cobertura (azeite e outros 6leos vegetais) enriquecer o teor
em gordura do produto final, esta gordura é de outra fonte e de qualidade diferente

interferindo na qualidade do produto final.
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Comparando os resultados obtidos nas analises realizadas entre sardinhas dos lotes 1 e 2,
sujeitas a remocdo quimica da pele, com sardinhas do lote 3, sardinhas sujeitas a remocao
manual da pele, relativamente a cor, ndo foram encontradas diferencas significativas entre os
lotes, com excecdo do parametro b* muito embora todas as amostras tendessem para a cor
amarela.

A andlise sensorial ndo detetou diferencas significativas com excecao do parametro dureza,
teor de sal e, sé no caso do lote 2, foram detetadas diferengas relativamente a presenca de
pele. As sardinhas sujeitas a remog¢ao quimica da pele apresentaram maior dureza, que pode
ser devido ao efeito do tratamento per si ou ao fato de serem sujeitas ao cozimento apds a
remocao da pele. No entanto ndo se verificaram diferencas significativas em termos de textura
determinada instrumentalmente (dureza, coesividade, adesividade, gomosidade). As
diferencas significativas em relacdo ao teor de sal sdo explicadas pelo fato de as sardinhas nos
lotes 1 e 2 ndo terem sido sujeitas ao processo de salmoura, apresentando assim menor teor

de sal.

Na andlise sensorial relativamente ao parametro presenca de pele, sardinhas do lote 2,
curiosamente as que apresentam maior teor de gordura, apresentaram em alguns casos
presenca de pele, enquanto nos dois outros lotes e em todas as amostras ndo se detetou

qualguer presenca de pele.

A remogdo quimica da pele de sardinha com NaOH 2%, foi, segundo este estudo, considerada
uma boa alternativa ao método manual, uma vez que reduz a mao de obra, torna o processo

menos demorado e permite a utilizacdo de sardinhas com diferentes teores em gordura.
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6. Sugestoes de trabalhos futuros

Dada a enorme variabilidade do teor de gordura da sardinha no futuro dever-se-a usar em
todos os testes matéria-prima proveniente do mesmo lote e, com exce¢do da variacdo
introduzida pelo método a testar, todas as outras condi¢cbes do processo deveriam ser
idénticas (tempo e concentracdo de salmoura, temperatura e tempo de cozedura e
esterilizacdo, etc.) e assim reduzir a variabilidade e permitir uma comparag¢do mais acurada.
Para avaliar diferencas entre os métodos quimicos e manual de remocao da pele e de forma a
consolidar as conclusdes deste estudo, é importante efetuar andlises a constituicdo da gordura
no peixe apds ambos os métodos de remocao, assim com o teor em gordura antes do processo
de remocao manual, de forma a perceber se as perdas verificadas com o método quimico sao
mais significativas que utilizando o método manual. E importante garantir que durante o
processo de remoc¢do da pele ndo existem perdas de dmega 3, logo, quanto menos gordura se
perder maior serd a qualidade do produto, serd entdo necessdrio otimizar o método de
remocado quimica da pele, para que sejam minimas as perdas em gordura.

A comparacao do método mecanico com métodos de remog¢do manual e quimico ao nivel da

determinagdo da textura, cor e analise sensorial serd outro ponto importante a ter em conta.
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Apéndices

8. Apéndices

Apéndice I - Preparacao de solugdes para a remogao quimica da pele

KOH:

Foram preparadas diferentes concentracdes de KOH, divididas em 1; 1,5; 2; 2,5; 3; 3,5; 4; 4,5 e

5 % KOH.

Para a preparacao das solugbes foram pesadas as diferentes quantidades de KOH, de seguida
foi adicionada agua destilada e agitou-se até as pastilhas de KOH ficarem totalmente

dissolvidas.

Exemplo: Preparacdo da solucdo 3% KOH:
3gr—— 100ml X=15gr

Xgr— 500 ml

Pesaram-se 15 gr de KOH para preparar uma solugdo de 500 ml.

NaOH:

Foram preparadas solugbes de 2% NaOH.

Para a preparacdo das solucbes foram pesadas as quantidades de NaOH necessarias a
preparacao de uma amostra com 2%. De seguida foi adicionada agua destilada e agitou-se até

o NaOH se dissolver totalmente.
Exemplo: Preparagdo da solugao 2% NaOH:
2gr— 100 ml X=10gr

Xgr— 500ml

Pesaram-se 10 gr de NaOH para preparar uma solucao de 500 ml.
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Acido citrico:
Foram preparadas solucdes de 2% acido citrico.

Para a preparacdo das solucbes foram pesadas as quantidades de acido citrico necessarias a
preparacao de uma amostra com 2%. De seguida foi adicionada dgua destilada e agitou-se até

a dissolucdo total do acido citrico.

Exemplo: Preparagdo da solugdo de 2% acido citrico:

2gr— 100 ml X=10gr
Xgr —— 500ml

Pesaram-se 10 gr de acido citrico para preparar uma solucdo de 500 ml.
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Apéndice II - Determinac¢iao da gordura

NP 1974: 1992 Determinacao da gordura total

Técnica:
Secar baldo de extragdo em estufa 103+/- 22 C, 1h
Arrefecer em exsicador
Pesar 3 a 5 g de amostra para Erlenmeyer 250 cm’®
Adicionar 50 cm®de HCl, 4M
Cobrir com vidro de relégio
Aguecer até ferver, 1h, agitando
Adicionar 150 cm® de dgua quente e filtrar por vacuo
Lavar o Erlenmeyer, o vidro de relégio e o filtro com dgua quente, até o filtro ficar
“neutro”.
Colocar o filtro numa caixa d¢e petri e secar em estufa, 1h
Deixar arrefecer
Introduzir o filtro no cartucho
Tapar com algodao, 18 de vidro ou papel de filtro e colocar no aparelho de extracao
Colocar 210-220 m+de éter (solvente)
Proceder a extragéi durante 4-6 horas
Retirar o baldo e eliminar o solvente por destilacdo usando evaporador rotativo
Deixar evaporar os ultimos vestigios de solvente
Secar o baldo em estufa 103+/- 22C, 1h
Arrefecer no exsicador
Peiar
Efetuar pelo menos 2 determinac¢des de cada amostra
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Reagentes:

*  HCl4 mol /dm?

Solvente de extragdo: éter de petréleo

Resultados:

% Gordura= m (gordura+ baldo) — m (baldo) x 100

m amostra
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Apéndice III - Ficha de prova
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Figura 34: Ficha de prova de andlise sensorial
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Apéndice IV - Resultados experimentais da determina¢ao do pH

Tabela 62: Determinagdo do pH, sardinhas lote 1.

Sardinhas lote 1
Frescas Apds a remogdo da pele com NaOH
6,03 6,26
6,01 6,57
Média 6,02+ 0,01 6,42 0,22

Tabela 63: Determinagao do pH, sardinhas lote 2.

Sardinhas lote 2
Frescas Apds a remogao da pele com NaOH
6,29 6,05
6,1 5,84
6,22
Média 6,20+ 0,13 6,04 +0,19
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Apéndice V - Resultados experimentais para a determinacido da gordura

Tabela 64: Determinagdo da gordura.

Sardinhas lote 2 (%) Sardinhas lote 1 (%)
Remocao da pele Remocao Remocao da pele Remocao
Frescas com KOH da pele Frescas com KOH da pele
2% 4% com NaOH 2% 4% com NaOH
(2%) (2%)
8,56 6,27 4,10 4,39 2,75 2,94 2,44 2,01
11,16 6,05 3,62 5,08 4,14 2,73 2,52 1,75
6,32 6,15 3,86 4,33 1,94 2,83 2,48 1,88
5,65 0,16 0,34 3,86 2,79 0,14 0,05 1,68
7,92 4,41 3,40 1,83
2,49 0,50 3,68 0,15
4,61
3,33
0,91
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Apéndice VI - Resultados experimentais para a analise de textura

Tabela 65: Parametros de textura sardinhas lote 1.

Positive Area Positive Area Negative
Firmness A2/A1 Area (Cycle: Dureza*coesividade*100
(Cycle: 1) (Cycle: 2) 1)
Adesividade
Dureza Al A2 Coesividade A3 Gomosidade

1,583 3,312 1,445 0,436 -0,432 69,071

1,766 3,146 1,235 0,392 -0,625 69,299

3,769 4,904 2,737 0,558 -0,835 210,342

1,777 2,785 1,497 0,538 -0,322 95,554

1,981 2,682 1,314 0,490 -0,466 97,063

- 1,987 3,752 1,244 0,331 -0,372 65,865

% 1,219 1,832 0,798 0,436 -0,132 53,123

9 1,781 2,968 1,521 0,512 -0,546 91,275

E 1,996 3,311 1,283 0,388 -0,403 77,377

?, 1,117 2,001 0,419 0,209 -0,134 23,380

2 2,127 2,943 1,115 0,379 -0,239 80,545

1,871 2,214 0,852 0,385 -0,182 72,008

2,964 4,409 1,871 0,424 -0,593 125,727

2,754 3,618 1,584 0,438 -0,447 120,574

2,559 4,741 2,048 0,432 -1,057 110,543

1,596 2,254 1,118 0,496 -0,247 79,147

2,166 3,438 1,210 0,352 -0,319 76,238

1,531 2,320 1,100 0,474 -0,175 72,608

Média 2,030 3,146 1,355 0,426 -0,418 88,319
Desvio

padrdo 0,645 0,874 0,497 0,081 0,247 38,788
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Tabela 66: Parametros de textura sardinhas lote 2.

Apéndices

Positive Positive Area Negative
Firmness Area (Cycle: A2/A1 Area (Cycle: Dureza*coesividade*100
(Cycle: 2)
1) 1)
Adesividade
Dureza Al A2 Coesividade A3 Gomosidade
1,732 3,384 1,039 0,307 -0,306 53,172
1,231 2,767 0,950 0,343 -0,246 42,244
1,784 3,471 1,101 0,317 -0,396 56,571
1,931 3,105 1,462 0,471 -0,288 90,870
2,327 4,455 2,264 0,508 -0,515 118,251
2,115 4,309 2,441 0,566 -0,551 119,791
?, 1,518 2,301 0,964 0,419 -0,199 63,596
§ 2,930 4,869 2,049 0,421 -0,571 123,331
_gzu‘; 2,871 4,772 1,758 0,368 -0,301 105,759
< 1,936 2,922 1,124 0,385 -0,262 74,487
§ 1,777 2,002 1,055 0,527 -0,235 93,632
1,784 3,207 1,584 0,494 -0,318 88,096
2,148 3,463 2,443 0,706 -0,342 151,552
2,083 2,588 1,215 0,469 -0,228 97,771
1,690 2,253 0,791 0,351 -0,153 59,345
1,919 3,878 1,613 0,416 -0,427 79,847
1,820 3,219 1,574 0,489 -0,663 89,013
2,160 4,100 2,030 0,495 -0,505 106,932
2,030 3,787 1,170 0,309 -0,286 62,729
Média 1,989 3,413 1,507 0,440 -0,357 88,262
Desvio
padrdo 0,407 0,843 0,528 0,102 0,143 28,500
Estudo de alternativas a remog¢do manual da pele de sardinha (Sardina pilchardus) 87

para conservas




Tabela 67: Parametros de textura sardinhas lote 3.

Apéndices

Positive Area Positive Area Negative
Firmness A2/A1 Area (Cycle: Dureza*coesividade*100
(Cycle: 1) (Cycle: 2) 1)
Adesividade

Dureza Al A2 Coesividade A3 Gomosidade
1,851 3,529 1,085 0,308 -0,472 56,934
1,625 2,134 0,949 0,445 -0,403 72,265
2,251 2,623 0,592 0,226 -0,161 50,841
2,555 2,000 0,730 0,365 -0,282 93,233
2,257 4,158 2,184 0,525 -0,703 118,533
1,414 1,816 0,532 0,293 -0,068 41,410
2,288 3,271 2,289 0,700 -0,296 160,098
‘8 1,738 2,113 1,319 0,624 -0,358 108,466
kel 2,566 4,101 1,478 0,360 -0,329 92,472
_cc‘@ 1,472 2,295 1,266 0,552 -0,518 81,235
% 2,170 4,484 1,512 0,337 -0,544 73,171
L‘E 1,510 2,933 1,143 0,390 -0,410 58,846
2,163 3,733 1,570 0,421 -0,377 90,949
2,393 3,526 0,911 0,258 -0,269 61,837
2,166 2,886 0,812 0,281 -0,298 60,960
,861 0,947 0,671 0,708 -0,154 60,952
2,108 3,355 1,408 0,420 -0,381 88,484
1,432 2,678 1,167 0,436 -0,182 62,374
3,002 3,406 1,096 0,322 -0,523 96,628
2,125 2,725 1,747 0,641 -0,427 136,235
1,842 3,211 1,127 0,351 -0,490 64,659
Média 1,990 2,949 1,218 0,427 -0,364 82,409

Desvio
padrdo 0,49 0,872 0,473 0,145 0,152 29,647
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Apéndice VII - Resultados experimentais para a determinacao da cor

Tabela 68: Parametros da cor.

Sardinhas lote 2 Sardinhas lote 1 Sardinhas lote 3
L* a* b* L* a* b* L* a* b*
36,41 6,9 13,51 32,35 7,89 9,07 31,68 10,06 10,24

32,55 5,93 10,9 | 35,51 7,73 9,63 | 37,62 10,2 8,91

31,09 5,96 9,74 | 31,43 7,95 6,75 | 30,28 9,16 9,96

39,45 5,79 55| 3648 7,77 6,02 | 29,94 8,45 9,22

32,71 6,82 6,37 | 36,21 7,54 8,16 34,3 9,23 13,62

32,68 8,21 12,41 | 40,36 | 10,05 16,63 | 29,81 8,24 8,14

37,44 7| 11,64 | 41,75 9,44 | 16,69 | 31,25 8,03 6,49
29,7 7,31 6,96 32,9 8,98 | 11,67 | 35,98 7,12 7,27
34,3 7,7 8,28 | 36,41 7,73 95| 27,35 8,42 9,98

30,33 7,51 9,89 | 38,86 7,96 | 10,32 | 31,49 9,05 9,52

31,86 6,41 8,98 | 39,57 9,36 13,4 | 30,12 9,16 | 10,87

34,34 6,1 8,45 26,72 8,52 10,03 34,54 9,07 11,44

31,96 7,24 8,19 | 33,49 7,56 8,79 | 29,92 8,56 | 10,31

44,12 5,78 541 | 35,39 7,26 7,85 36,26 8,87 10,31

41,06 8,03 6,6 | 3441 7,79 | 10,83 | 38,03 8,14 9,55
30,72 8,34 6,56 | 28,68 8,01 9,11 | 33,98 8,8 8,11
40,11 6,44 5,06 | 30,87 8,65 9,82 | 36,46 7,97 10,18
37,31 8,33 7,4 32,65 8,03 9,16 | 30,71 6,72 8,61

36,3 8,82 10,66 | 34,15 7,64 8,29 | 35,82 8,32 10,37
35,22 74| 11,11 | 35,34 7,22 8,69 | 42,27 8,84 | 13,36

32,15 7,14 505 | 31,88 8,16 | 10,98 | 33,391 | 8,621 | 9,823

31,5 7,35 4,48 30,8 7,04 8,95 | 3,720 | 0,834 | 1,747

31,38 7,87 | 10,15 36,1 6,86 | 10,14

35,79 4,78 9,78 | 31,21 6,19 7,85

30,84 7,71 9,57 | 33,16 7,04 7,71

34,45 | 7,075 | 8,506 | 34,267 | 7,935 | 9,842

3,79 0,986 | 2,506 | 3,581 | 0,868 | 2,570
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Apéndice VIII - Resultados experimentais para a prova de analise sensorial

Tabela 69:Resultados prova sensorial, sardinhas lote 1

Sardinhas lote 1 Cédigo 461
Aspeto Geral Cheiro Textura Sabor
Provadores Aroma a | Aroma a
Pele Cor sardinha | rango Fibrosa | Dureza | Amargo | Rango |Fermentado| Sal
1 1 1 3 2 3 4 1 1 2 1
2 1 3 3 1 2 4 1 1 1 1
3 1 2 3 1 3 4 1 1 1 1
4 2 4 3 1 3 4 1 1 1 1
5 1 2 2 1 3 4 1 1 1 1
6 1 3 3 1 3 3 1 1 1 1
7 1 2 3 1 4 3 1 1 1 1
8 1 3 3 1 3 3 1 1 2 1
9 1 4 3 1 4 5 1 1 1 1
10 1 4 2 1 5 4 1 1 1 1
11 1 4 3 1 3 4 2 1 2 3
Média 1,091 2,909 2,818 1,091 3,273 3,818 1,091 1 1,273 1,182
Desv.
Padrao 0,302 1,044 0,405 0,302 0,786 0,603 0,302 0,000 0,467 0,603
Tabela 70: Resultados prova sensorial, sardinhas lote 2.
Sardinhas lote 2 Codigo 528
Aspeto Geral Cheiro Textura Sabor
Provadores Aromaa | Aroma a
Pele Cor sardinha | rango Fibrosa | Dureza | Amargo | Rango |Fermentado| Sal
1 2 4 4 2 4 5 1 1 2 1
2 3 3 3 1 1 5 1 1 1 1
3 2 2 3 1 4 4 1 1 1 1
4 1 4 4 1 4 4 1 1 1 1
5 2 3 3 1 3 3 1 1 1 2
6 1 3 3 1 3 3 1 1 1 3
7 1 1 3 1 4 4 1 1 1 1
8 1 3 3 1 4 1 1 2 1
9 2 5 3 1 3 5 1 1 1 1
10 1 2 2 1 4 4 1 1 1 1
11 2 2 3 1 4 4 2 1 2 3
Média 1,636 2,909 3,091 1,091 3,400 4,091 1,091 1 1,273 | 1,455
Desv.
Padrao 0,674 1,136 0,539 0,302 0,966 0,701 0,302 0 0,467 | 0,820
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Apéndice IX - Resultados da andlise de variancias (ANOVA) e teste Tukey

(HSD)

Tabela 71: Analise de variancia (ANOVA) nos trés lotes de sardinhas para analise de textura.

0,0207
0,0024
0,0014
463,3995

SS df MS

]
PN 13,85817 2 6,92908
b
a*

MS SS Df

0,0103 14,91 55
0,0012 0,72 55
0,0007 2,78 55

231,6997 57775,71 55

915,6283 67
27,02766 2 13,51383 54,6423 67 0,81556
28,31871 2  14,15935 367,2326 67

SS Df MS

0,003665

Lote 1 Lote 2
0,003665 0,036229

0,036229 0,000113

Lote 3

0,000113

5,48108

MS F P
0,271 0,038171 0,962574
0,013 0,090000 0,914066
0,051 0,013538 0,986556
1050,468 0,220568 0,802769

F

13,66609 0,50703

16,57006
2,58331

P
0,604576
0,000001
0,083030

Tabela 74: Analise de variancia (ANOVA) nos trés lotes de sardinha na prova de andlise sensorial.

SS
2,60606
0,06061
0,42424
0,06061
0,88693
7,09091
0,06061
0,00000
0,54545
21,15152

df

N NN NNDNMNDNDNDNDNDDN

MS SS
1,30303  5,45455
0,03030 23,81818
0,21212  4,54545
0,03030 1,81818
0,44347  14,58182
3,54545  8,54545
0,03030 1,81818
0,00000 0,00000
0,27273  4,36364
10,57576 10,36364

MS
0,181818
0,793939
0,151515
0,060606
0,502821
0,284848
0,060606
0,000000
0,145455
0,345455

F
7,16667
0,03817
1,40000
0,50000
0,88196
12,44681
0,50000

1,87500
30,61404

P
0,002857
0,962598
0,262247
0,611496
0,424784
0,000116
0,611496

0,170888
0,000000
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Tabela 75: Teste Tukey (HSD), para a presenca de pele.

Lote 1 Lote 2 Lote 3
0,014568 0,871930
0,014568 0,004188
0,871930 0,004188

Tabela 76: Teste Tukey (HSD), para parametro dureza.

Lote 1 Lote 2 Lote 3
0,463397 0,003283
0,463397 0,000234
0,003283 0,000234

Tabela 77: Teste Tukey (HSD), para o sabor a sal.

Lote 1 Lote 2 Lote 3
0,528690 0,000121
0,528690 0,000123
0,000121 0,000123
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9. Anexos

Anexo I- Flyer Esséncia do Gourmet 2013

&
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/ Jetamar
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WWWMWWW@@
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Gusbneia do Gowrmet 20713
07 & 08 doe Deonembro do 2073
Sordscio dew Polser - Posdo

Rua 5 de Outubro, 1024 - 4480-739 Vila do Conde

www.belamarpt - geral@belamar.pt

Figura 35: Flyer Esséncia do Gourmet 2013.
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Anexo II - Ficha técnica ST600/V10

F v vy 711 T ol iy i Pl i R 20 3080 RATHCE T

STEEN - OoriDwIDE FPM INTERNATIONAL 3

SpPCED
Catalogue @C-FSH-FO0s
Equipsment de polssons MNDAP01 2
14. Peleuse automatiqgue avec transport et deux tapis roulant court
Series STEOONO

SIOSGT: Poisson compiet, Tlet grand BO0/GGES: Fliat grand

G00AGT: Poisson complel, flet nomal G0073GS: Fliet nomal

G001 GT: Poisson compiet, Blef patit G00MGES: Fliet petht

SO 1EE. Anguiie fume

Flet par exempis; Poisson bians comme |3 manue, di, Haddock, Ling, broeme, flsts de sauman, angulls,
Poisson-chat, anguiles Tumese, des roncs dalguilat CommuUn o prasque 1US ko6 iypes 02 poiSE0ns Teau
doucE Comme e Brochat, sardre, et Plie, limands, Sandfounder, IMands 506, SOIE 02 SOUWEE,

nioir £t de (@Y, 13 somiere. vellow {Ell, furbot, fétsn

Approvisionnemesnt
En passant comimante Indhquer quel prodult 5era fral2, comment le produft fird oot &ire, Slém. Blect
spécifications &leciriques, avsc ou sans '2au 2t qul pays.
La cornbinaison du roulesu et de |3 lame detammine e qul peut Stre padé dans lequel maniéne,

E00T D0 | Takvie
Optmaurs [1-2 Longuewr |1.753 mm Cores. eau | S Umin.
Wirsse [+ 17 mémin Largewr |71 mm Cons. air |-
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Coumnt oo |28 Larpewr de coupe 4560 mm
Tal: +32-{0§3-665.04.00 Infoye feen. be
RN =32 UHEED 3. 5 WiW_BiBen.ne
Figura 36: Ficha técnica ST600 / V10.
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Anexo III - Ficha técnica Skinex S 420

Features and application range
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Figura 37: Ficha técnica Skinex S 420.
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