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A modalidade de pesca de arrasto de camardo € considerada predatéria, pois, junto a espécie-
alvo, captura grande volume de espécies de baixo valor comercial, que sdo, muitas vezes,
descartadas a0 mar antes do desembarque. O desenvolvimento de novos produtos utilizando
esta categoria de peixes de baixo valor comercial tem sido recomendado para tornar esta
modalidade mais sustentavel a fim de minimizar impactos ambientais e econémicos. O
objetivo deste trabalho foi desenvolver produto enlatado utilizando o pargo de baixo valor
comercial, oriundo da categoria mistura da modalidade de pesca de arrasto de camardo, assim
como realizar analises fisico-quimicas, microbiolégicas e toxicoldgicas. O processo de
elaboracdo da conserva seguiu a seguinte metodologia: salmoura (2% por 40 min),
acondicionamento (latas de 170 g), exaustdo (liquido de cobertura com salmoura a 2%; tunel
a 95°C por 30 s), tratamento térmico (20 min a 115°C; Fo=8,4 min). As analises fisico-
quimicas realizadas foram: matéria pré-seca a 105°C (umidade); cinzas; proteina bruta
(MicroKjedahl) e extrato etéreo (método de Soxlet) para a determinacdo da composicdo
centesimal. Para a avaliacdo microbiol6gica realizou-se pesquisa de Salmonella sp., contagens
de Staphylococcus coagulase positiva, coliformes totais e coliformes termotolerantes e
clostridio sulfito redutor a 46°C. O produto foi analisado quanto a esterilidade comercial,
incubando-se embalagem fechada em duas condi¢es: estufa a 55°C por 5 dias e estufa a 35°C
por 10 dias. Ap6s o periodo de incubacéo verificou-se a ocorréncia de alteracfes tais como:
estufamento, vazamento ou modificacdes organolépticas. Se ap06s o periodo de incubagdo nédo
forem observadas as alteracdes citadas, abre-se a embalagem e mede-se o0 pH do produto e da
embalagem controle sem incubacdo. A variacdo do pH entre as duas amostras ndo deve ser
superior a 0,2 unidade. Para avaliacdo toxicol6gica foram pesquisados a presenca de gas
sulfidrico (H2S) e o teor de histamina. Os resultados indicaram que o produto se encontrava
dentro dos padrGes microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo, porém o teste de
esterilidade comercial indicou, pela alteracdo de pH, que o processamento foi insuficiente
para manter a inocuidade das conservas durante o armazenamento. A composicdo centesimal
dos produtos analisados foi: umidade 75,12%, proteinas 16,36%, carboidratos 2,72%, lipidios
totais 4,85% e cinzas 0,95%. As avaliacbes toxicologicas mostraram que 0s produtos
apresentaram qualidade satisfatoria conforme a legislagdo. Conclui-se que o pargo de baixo
valor comercial resultou em produto enlatado com bons aspectos nutricionais, mas
necessitando de novos estudos para ajustar o0 processamento e, assim, garantir a inocuidade do
produto para uso em tecnologia do pescado.
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