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Foi desenvolvido métods para defumacdo & quente de sardi-
nha (Sardinella aurita) empregando-se temperaturas  ini-
ciais de 45 - 50°C e aumentando-se progressivamente até
80 - 90°C no final do processo. Determinou-se a curva da
perda de umidade do produto durante a defumagdc. A in-
fludncia do tempo de defumagdo na aparéncia desejada  do
produto foi estabelecida através de cbservactes visuais o
de fotografias obtidas a cada intervalo de uma hora, per
mitindo-se recomendar um tempo ideal de defumagdo de qua-
tro horas e meia. Verificou-se rendimento global médio da
ordem de 46,8% do produto final em relagdo as pescado "in
natura" utilizado. Um teste de aceitacis a nivel de consu
midor do produto final para avaliar os atributos sabor, a
paréncia, textura e preferncia geral numa escala hedfni-
ca de 1 (gostei miito) a 6 (desgostei muito), apresentou
respectivamente valores médios de 1,6; 2,1; 1,7 e 1,8 in
dicando de forma geral boa aceitabilidade do produto.

1 INTRODUGKD

A defumagdo do pescado, apesar de ser processo amplamente conhe-
cido e utilizado em outros paises (1,3,4), & um processo  ainda
pouco difundido e utilizado no Brasil, sendo gue o consumo desse
tipo de produto concentra-se em pequenas comunidades de predomi-
nincia eslavo-germanica localizadas no sul do pais.

BERAQUET et alii (2), num estudo sobre a influéncia de diferen-
tes metodos de defumagioc na aceitabilidade de cavalinha, conclui
ram que a defumagdo 3 quente, nioc sé conferiu melhor  colocagdo
ac pescado, mas também resultou num produto de melhor aceitabili
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dade quante ac sabor e aparéncia, guando comparado com o produto
do mesmo lote defumado a frio.

Com a construcio de um defumador de pescado neste Departamento(7)
procurou-se estudar e desenvolver método de defumagdo & quente u
tilizando-se a sardinha (Sardinella brasiliensis) como matéria -
prima, por ser pescado de baixo custo e facil obtengdo  durante
gquase todeo o ano.

Este trabalho teve como objetive, nac so incentivar o habito de
consume deste tipo de produto, mas também desenvolver processos
que melhor se adaptem as condigoes locais e gue possam ser transg
feridos, mediante a criagdo de micro-empresas, para as comunida-
des de pescadores. Isto ira possibilitar melhor aproveitamento do
pescado, durante sua comercializagdo, proporcionando melhor ren-

da para aqueles que dependem economicamente da pesca.
2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

A sardinha utilizada neste estudo foi obtida junte ENapemm Comp.
Ind.Pescado Ltda., em Governador Celse Ramos-SC e transportada em
g8lo para o campus universitdrio em Florianépolis. 0 lote princi
pal foi dividido em sacos plasticos contendo aproximadamente Skg
cada e que foram mantidas sob congelamentoc a -18°C até o uso.

No dia anterior ac processamento, o saco contendo a sardinha con
gelada foi colacade em geladeira comercial a 10°C por mais ou me
nos 20 horas, completando-se o descongelamento por imersdo =m -
gua corrente potavel. As sardinhas foram evisceradas manualmente
e pacamadas, mantendo-se as cabegas presas acs cOrpos, apés are
mogio das guelras, que ficaram inteiras e gem espalmar. As sardi
nhas foram entdc enxaguadas uma a uma sob égua corrente da tor-
neira da réde de abastecimento.

2.2 Salga

Utilizou-se salmoura de concentragdo 20% em peso/volume de sal/a
gua, dissolvendo-se o sal comercial na guantidade de 10 litros de
Agua para cada Skg de pescado. © tempo ideal de salga foi estabe
lecido, em testes preliminares, em 20 minutos a temperatura am-
biente, o que confere ao produto final defumado teor de aproxima
damente 4,0% de sal.

2.3 Escorrimento e pré-secagem

Apos decorrideos 20 minutos, as sardinhas foram removidas da sal-
moura e introduzidas, perfurando-se as cavidades oculares, em es
petos de arame duro que foram suspensos sobre cavalete de madei-
ra a 1 metro do solo, para permitir a saida do excessc de salmou
ra e promover pré-secagem ac ar livre antes do inicie do proces-
5o de defumagdo. Dependendo das condigdes de umidade relativa e
do uso ou ndo de ar forgado esse tempo situa-se entre 30 - 45 mi
nutes. O produto estd no ponta quando uma leve pressdo do dedo
na superficie do pescado, nic provocar mais a liberagac de 1iqui
do exudado para fora.
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2.4 Defumagdo

0 equipamentc utilizado foil um defumador vertical de cenveecgio
natural de ar e ?rDVida de controle automatico de temperatura, a
traves de resisténcia elétrica e termostato, desenvolvido e cong
truido neste Departamenta (7). A serragem para a produgio de fu-
maca era proveniente da carpintaria universitaria e composta  de
diversas madeiras numa granulagao meédia-fina para evitar-se a
formagdo de chamas e o aumento brusco da temperatura no interior
do defumador. A velocidade e concentragao de fumaga no defumador
foi controlada manualmente, abrindo-se e fechando-se os orifi-
cios de entrada de ar no queimador e da borboleta de safda de fu
maga da chaminé. A temperatura inicial no defumador em tarno de
45 - 50°C foi sendo aumentada gradualmente até B0 - 80°C no Ffi-
nal do processo. O tempo ideal de defumagao de 4 horas emeia foi
escolhido através de avaliagdes visuais pela equipe de trabalho
e por fotografias (Figura 2).

2.5 Andlises

A umidade foi determinada pesando-se de 5 - 10 g de amostra pro
veniente de virios exemplares de sardinha defumada, escolhida a
acaso no lote, e desintegrada em liquidificador comercial, em cap
Sula seca previamente tarada. As amostras foram colocadas em es-
tufa a 105°C por 24 horas. Apds este periodo foram removidas pa-
ra dissecador para esfriar e pesadas em balanca analitica. Atra-
vés da diferenca de peso inicial e final determinou-se a porcen-—
tagem de H:0 na amostra. Os teores de gordura, proteina, cinzas
e cloretos foram determinados pelos métodos descritos por MO-
RETTD (6) e segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (5).

0 teste de aceitabilidade conduzido a4 nivel de consumider entre
funciondrios, professores e alunos da UFSC através da distribui-
gdo de amostras em sacos pldsticos contendo de 3 - 4 sardinhas e
formulario de instrucoes anexo a questionario a ser develvide.
Foram avaliados os atributos: sabor, aparéncia, textura e prefe-
réncia geral, sendo utilizada a seguinte escala de avaliagaoc: 1-
gostei muito; 2-gostei; 3-gostei pouce; 4-nac gostei nem desgos
tei; 5-desgostei pouco e 6-desgostei muito.

Andlise estatistica e grafica:

Os dados foram analisados, calculados e plotados em computador PC
Dismac, utilizando-se o soft Statgraphics.

3 RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Na Figura 1 s3o mostradas a temperatura do ar/fumaga e o teor de
umidade da sardinha durante ¢ ensaioc de defumagdoc. Pode-se obser
var que houve aumento gradativo de temperatura de 40 - 50°C no
inicio do processo para temperaturas acima de 80°C na dltima ho-
ra e perda global de umidade de 19% do pescado salgado pré-seca-
do em relagao ao pescado final defumadeo.
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FIGURA 1 - CURVA DE TEMPERATURA E UMIDADE DURANTE A DEFUMACAO
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Na Figura 2 & mostrada folografia contende 6 exemplares do mesmo
lote de sardinhas que foram removidas no inicieo T-0 até T-5 ho-
ras de defumagno Nio so pela Figura 2, mas através de observa-
goes visuais efetuadas pelos membros da equipe nos ensaios pIFll
minares, chegou-se a conclusac de que o tempo ideal de defumagio
situou-se em 4 horas e meia neste equipamento e nas condigoes es
tabelecidas de temperatura e regulagem da fumaga a 1/4 na entra-
da de ar do gueimador e saida na chaminé.

FIGURA 2 - INFLUENCIA DO TEMFO DE DEFUMAGAC NA APARENCIA FINAL
DA SARDINHA DEFUMADA

HORAS DEFUMAGEOD
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A Tabela 1 mostra os resultados obtidos no teste de aceitabilida
de conduzido a nivel de consumidor em 55 observagdes dos 60 queg
tiondrios develvidos em um universo de BO amostra® @istribuidas
aleatariamente entre funcionarios, profes»ores e aluncs da UFSC.
Houve elevado indice de abstencoes (25%)

TRABELA 1 - RESULTADC DO TESTE DE ACEITACAC A nNivel DE CONSUMIDOR

55 AMOSTRAS ATRIBUTOS AVALIADOS (notas atribuidas)*
Varidvel (**) Sabor Aparéncia Textura Preferéncia Geral
Média 1,64 2,15 1,65 1,78
Desvio padrio 0,75 Jond 1 0,70 0,71
Variancia 0,57 2,14 0,49 0,51

(*) Escala heddnica: (1,0-gostei muito} (6,0-desgostei muite)
(**) Confiabilidade de 95%

Pelos dados da Tabela 1 pode-se dizer gue a sardinha defumada ob
teve media de aceitac@o, com relagic aos atributos Sabor, textu-
ra e preferéncia geral, situada entre gostei e gostei muito, in-
dicando que para fins de cam?rrjallzaqaq o produte testado certa
mente teria boa Bceltﬂbllndade por parte dos consuMidores. Quan-
to ao atributo aparéncia, a média de aceitagdo situUbu-se um pou-
co abaixo dos demais, entre gostei e gostei pouco, fate gue pode
ter s:do influenciado pela presenga da cabega, conforme alguns
comentarios verificades neste sentido e tambem pela falta de fa-
miliaridade, por parte do consumidor, para este tipo de produto.

0 rendimento do processo foi avaliado e controlade €m apenas duas
bateladas de defumagdc onde foram determinades os Pesos do pesca
do utilizado em todas as etapas do processamento (Tabela 2).

TABELA 2 -' CONTROLE DE PESOS E RENDIMENTOS DURANTE A OBTENCAOQ DE
SARDINHA DEFUMADA

ENSATD ETAPAS DO PROCESSO (peso de pescado em ) RENDIMERTO

at Inteiro Eviscerads Salgade Pré-seco Defumsdo %

01 4647,6 3638,1 IEET,B 33160 2113,7 45,3
02 5045,0 4005,0 3646,0 3336,0 z430,0 ha,2
MEDIA  4856,3 3826 ,6 1656, 5 3325,0 22719 6,8

(*) Rendinento de pescado defumado (%) em peso com relagie s0 Pescado inteiro
utilizado.

A compeosigdo aproximada de sardinha defumada foi determinada pe-
las médias dos resultados obtidos em andlises, feitas_em duplica
ta, em sub-amostras coletadas em 4 ensaios de defuragao do mesmo
lote de sardinha. Os resultados correspondentes a media global a
presentou para o produto final (sardinha defumada) 8 seguinte com
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posiqﬁo percentual aproximada: proteina = 29,44; umidade 59,622;:
gordura - 4,41; cinzas - 6,40 e cloreto 4,34%. Esses resultados
530 compativeis com os valores encontrados na literatura para es
te tipo de produto (2}.

4

CONCLUSAD

Pelos dados obtidos neste trabalho pode-se concluir gue:

o método de defumagdo utilizado, nao s6 apresentou a vantagem
da rapidez em relagac a outros wetodos tradicionais citades na
literatura (2), mas também resultou num produto de boa aceita-
bilidade por parte do consumidor nos atributos testados;

o rendimento glebal medio, para este metodo de defumagao, si-
tuou-se em 46,8% de produto final defumado em relagdo a sardi-
nha inteira utilizada;

durante a defumagdc, houve redugiac do teor de umidade da sardi
nha de aproximadamente 19,0%.

Abstract

A

method to produce hot smoked sardine (Sardinela aurita) was developed by

employing initial temperatures of 45-50°C and increasing progressively up to
80-90°C at the end of the process. The graph for the leoss of moisture in the
product, during smoking, was determined. The influence of the smoking time
on the final desired appearance of the product was established by means of
photographs taken at each one hour smoking interval, wich allowed to
recommend an ideal smoking pericd of 4 and half hours. It was found an
overall mean yield of 46,8% for smoked sardine in relation to the whole
fresh fish "in natura" utilized. A consumer acceptance test conducted in the
final product to evaluate the attributes flavor, appearance, texture and
overall preference, in a hedonic scale of 1 (liked wery much) to 6 (desliked
very much), presented respectively the mean values of 1,6; 2,1; 1,7 and 1,8
that indicated, by all means, a good consumer acceptance for this product.
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