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Conservacio de refeicoes a base de peixe em atmosfera
modificada

Araujo'* A., Barbosa'? C., Alves'? M.R.

"Escola Superior de Tecnologia e Gestéo, Instituto Politécnico de Viana do Castelo, Avenida
do Atlantico, 4900-348 Viana do Castelo, Portugal

*E-mail: alberta@estg.ipvc.pt

REQUIMTE, Departamento de Ciéncias Quimicas, Faculdade de Farmacia, Universidade
do Porto, Portugal

No ambito do projeto “Transformacdo de Cantinas em Unidades de Producgao” desen-
volvido na Unidade de Investigagdo, Desenvolvimento e Inovagdo em Ciéncia e Tecnologia
Alimentar_(UIDICTA) da ESTG em colaboracao com os Servigos de A¢ao Social (SAS)
do TPVC foi realizado um estudo, cujo principal objetivo ¢ avaliar o tempo de vida ttil
¢ disponibilidade de refeicdes confecionadas na cantina central da ESTG e armazenadas
em atmosfera modificada (AM). A conservacdo em AM aumenta o tempo de vida 1til dos
alimentos, no entanto, € necessario assegurar que as caracteristicas organoléticas e proprieda-
des fisico-quimicas se mantém. A presenga de elevada concentragdo de CO, conjugado com
a auséncia de O, pode afetar as propriedades organoléticas e microbiologicas. Neste sentido,
foram testadas varias condigdes de armazenamento em AM variando as percentagens de O, e
CO, de 2 refeigdes a base de peixe, confecionadas na cantina da ESTG até um limite méximo
de 23 dias.
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Palavras-chave

Armazenamento em atmosfera modificada, avaliagdo sensorial, tempo de vida Ttil,
segurancga alimentar.

Introducio

Atualmente a populagdo gasta menos tempo na confegdo das suas refeicdes devido ao
ritmo de vida acelerado, dando assim preferéncia as refeicdes rapidas, mas procurando
preservar simultaneamente a sua qualidade e seguranca alimentar do ponto de vista quimico
e microbiologico, de acordo com Cegielska-Radziejewska et al. (2008).

A crescente procura de refeigdes prontas a comer, conduziu ao aumento de servigos de
take-away, incluindo refei¢des refrigeradas e regeneradas pelo consumidor, de acordo com
Foley (2001)

A industria alimentar tem evoluido no sentido de ir ao encontro das expectativas dos
consumidores em produtos alimentares de elevada seguranca e qualidade organolética e
alimentos prontos a consumir, tentando preservar ao maximo as qualidades originais dos
alimentos com a utiliza¢ao de tecnologias nao térmicas, menos nefastas para as propriedades
dos alimentos, de acordo com Chen (2003), Chen (2003) e Murcia et al. (2003).

Ha assim necessidade de desenvolver novas técnicas para manter as qualidades naturais
de alimentos confecionados sem adicao de preservativos quimicos. Tudo isto requer a combi-
nacdo de matérias-primas de elevada qualidade, rastreabilidade dos alimentos pela na imple-
mentacao de sistemas integrados desde a produg@o ao consumo, de acordo com Chen (2003),
Chen (2003), Murcia et al. (2003), Corbo et al. (2008).

Na preservag@o dos alimentos as barreiras mais importantes sdo temperatura, atividade
da 4gua, acidez (pH) e microrganismos competitivos (bactérias lacticas). Podem ser ainda
combinadas varias barreiras para aumentar a qualidade total dos alimentos, estabilidade mi-
crobiologica e qualidade sensorial dos alimentos, assim como manter as suas propriedades
nutricionais, de acordo com Leistner (2000).

A utilizagao de temperaturas de refrigeragdo diminui o crescimento microbiano mas nao ¢
suficiente para controlar a proliferagdo microbiana e aumentar o tempo de vida das refeigdes.
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Apesar do armazenamento em refrigeragdo reduzir a taxa de crescimento da populagdo mi-
crobiana, alguns microrganismos tais como Listeria monocytogenes sdo capazes de se multi-
plicar as temperaturas de refrigeragdo, de acordo com Foley (2001).

Para preservar a qualidade das refei¢des de 5* gama, as baixas temperaturas podem ser
combinadas com a embalagem em vacuo ou atmosfera modificada, aumentando assim o
tempo de conservagdo (superiores a 1 semana), de acordo com Leistner (2000); Corbo ef al.
(2008), Chen et al. (2003).

Este estudo tem como objetivo determinar o efeito da EAM nas propriedades organoléti-
cas (percecdo de defeitos), pH e crescimento microbiano de 2 refei¢des confecionadas a base
de peixe.

Materiais e métodos

As refeigdes inseridas neste estudo foram: solha gratinada e bacalhau assado, confeccio-
nadas na cantina da ESTG. As condigdes de armazenamento em AM foram: 10/60; 10/80;
5/80 O,/CO, (v/v), vacuo, refrigeragdo normal e congelagdo.

A evolugdo das propriedades organoléticas foi avaliada em sessdes de prova, no inicio
do estudo, aos 6°, 13° 20° e 27° dias de conservacdo ¢ consistiu numa analise descritiva
quantitativa (ADQ) cujos atributos, previamente definidos, foram: cor, brilho, aroma tipico,
textura, sabor tipico entre outros, avaliados numa escala de 9 pontos. A avaliagdo sensorial
foi efectuada por um painel de 9 provadores. Para correlacionar as respostas dos provadores
com as diferentes condi¢cdes de armazenamento ao longo do tempo, recorreu-se a uma analise
de componentes principais (ACP) e a uma analise de variaveis canonicas (AVC), utilizando
o software Statistica for Windows (versao 7). Uma vez por semana, foram avaliados os para-
metros microbiologicos (contagem de microrganismos totais em 72 h pela ISO 4833:2003),
Clostridium perfringens, Enterobacteriaceae, Estafilococos coagulase positiva, Salmonella
spp, Listeria monocytogenes, variacao dos gases no interior da embalagem.
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Resultados
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Figura 1. - Analise de variaveis candnicas de bacalhau assado.
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Figura 2. -Analise de variaveis candnicas de solha gratinada.
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Tabela I - Evolug@o do n° de microganismos viaveis totais no bacalhau assado para as dife-
rentes condigdes de conservacdo ao longo de 26 dias.

Bacalhau Dias UFC/g Bacalhau Dias UFC/g
3 <10 5 <10
10/60 0,/CO, ig Slo ss0oyco, ig s
26 <10 26 <10
5 10 5 <10
s0o/co, o S0 Congelado o
26 <10 26 70

A anélise discriminativa realizada revela que os provadores ndo detetam diferencas esta-
tisticamente significativas, em ambos os casos de estudo. No caso de bacalhau assado Wilk's
Lambda = 0,523 (p = 0,286) ¢ na solha gratinada Wilk’s Lambda = 0,646 (p = 0,298). Esta
analise permite concluir que, globalmente, ndo hé diferengas entre grupos. Facto visivel na
AVC representada nas figuras. Pois em nenhuma das dimensoes se verifica discriminagdo
de grupos, apresentando valores proprios muito inferiores a 1 (eigen values). Os resultados
microbiolégicos demonstram que as refeicdes armazenadas em atmosfera com elevada per-
centagem de CO, apresentam eficiente conservagdo, devido ao efeito inibidor/agdo antimi-
crobiana deste gas, no desenvolvimento de alguns microrganismos (aerobios).

Conclusoes

Os resultados microbioldgicos apresentam valores abaixo do limite legal, mesmo para
26 dias de conservacao, indicando que o tempo de vida 1til destas refeicdes pode ser prolon-
gado até pelo menos 20 dias, mantendo a seguranga microbiologica dos alimentos proprios
para consumo. Do mesmo modo, a avaliagdo sensorial, revela que as diferentes formas de
conservacdo estudadas sdo eficientes, uma vez que o painel de provadores se apresentou
relativamente confuso. Na sua avalia¢do ndo conseguiu discriminar diferengas devido a se-
melhanga entre as amostras que lhes foram apresentadas. O que ¢ indicativo da manutencao
das propriedades organoléticas das amostras conservadas pelos diferentes métodos ao longo
do tempo deste estudo.
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Assim, ¢ possivel adotar novas técnicas de confecdo e conservagdo, sem alterar as
propriedades organoléticas dos alimentos, aumentando ao mesmo tempo a oferta variada de
refeicdes servidas e respetivo controlo em unidades de restauragao.

Bibliografia

Cegielska-Radziejewska R. et al., 2008. Quality and shelf life of chilled, pretreated map
poultry meat products. Bulletin of the veterinary Institute in Pulawy, 52-4: 603-609.

Chen C.R., Ramaswamy H.S. 2003. Analysis of critical control points in deviant thermal
processes using artificial neural networks. Journal of Food Engineering, 57-3: 225-
235.

Chen S.C. et al., 2003. Inhibition of microbial growth in ready-to-eat food stored at ambient
temperature by modified atmosphere packaging. Packaging Technology and Science,
16-6: 239-247.

Corbo M.R. et al., 2008. Study on the synergic effect of natural compounds on the microbial
quality delay of packed fish hamburger. International Journal of Food Microbiology,
127-3: 261-267.

Foley D.M. et al., 2001. Elimination of Listeria monocytogenes and changes in physical
and sensory qualities of a prepared meal following gamma irradiation. Food
microbiology, 18-2: 193-204.

Leistner L. 2000. Basic aspects of food preservation by hurdle technology. International

Journal of food microbiology, 55-1,3: 181-186.

Murcia MLA. et al., 2003. Extending the shelf-life and proximate composition stability of
ready to eat foods in vacuum or modified atmosphere packaging. Food microbiology,
20-6: 671-679.

176



IV Férum Ibero-Americano dos Recursos Marinhos e da Aquacultura

CONSERVAGAO DE REFEICOES A BASE DE PEIXE EM
ATMOSFERA MODIFICADA
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