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Causas dos defeitos em conservas enlatadas de
sardinhas colhidas no comércio varejista de Niterdi/Brasil

(Causes of spoilage in canned of sardines collected from retail trade
in Niterdi - Brazil)
FERREIRA, Raquel*, FRANCO, Robson Maia** e OLIVEIRA Geraldo Abreu de™*

Resumo

Foram examinadas 600 latas de sardinhas no comércio
varejista de NiterGi e Rio de Janeiro. Nestas, observou-se
que 20 (3.33%) apresentavam defeitos de recravagao, tais
como: vées, bicos e franjas, sendo que 45% estavam amas-
sadas e 76% estufadas.

Na andlise microbioldgica foi constatado, em 19 latas
cultura mista de microrganismaos a microscopia de imersao.
Na analise dos recipientes, estas mesmas latas apresenta-
ram vazamentos atraves de furos ou defeitos de recravagao.

A causa mais provavel da deterioracao do contetdo
destas latas € a contaminagao pos-processamento.

Palavras chave: Conservas, Deterioragéo, Processo Térmico,
Sardinhas. Vazamento

Introducgao

As conservas de pescado no Brasil sao fabricadas sob
Inspecgao Federal do Ministério da Agricultura, que determi-
na um sequestro regulamentar de 10 dias, sendo que 1%
da partida devera ser mantida em estufa a 37°C (Trinta e
sete graus centigrados - RISPOA, art. 385 e 458). Além dis-
to, as proprias inddstrias submetem o produto ao seu Con-
trole de Qualidade. O que ocorre No pais é a auséncia de
um programa de amostragem de rotina visando checar a
nivel de comeércio vargjista as condigbes de processamento
destes produtos.

No presente trabalho utilizou-se apenas latas de sardi-
nhas estufadas e/ou amassadas, com indicios de presen-
¢a de gas no seu interior, tendo como principal objetivo es-
tabelecer as causas destes defeitos e posteriormente rastrear
junto as firmas suas provaveis origens. Ainda objetivou-se
dar ao produtor de tais conservas elementos capazes de
evitar riscos a salde publica e eliminar perdas econdmicas
significantes, melhorando a execugdo de seu controle de
qualidade.

Uma conserva alimenticia se acha alterada guando por
algum motivo sofre deterioragao. O aspecto externo das la-
tas pode estar absolutamente normal ou apresentar defor-
midades mais ou menos marcantes, principalmente o
estufamento. Segundo Herson e Hulland (1974), as princi-
pais causas de estufamento de latas de conservas s&o as
seguintes:

Causas Microbianas:
- tratamento térmico insuficiente,
- resfriamento inadequado,
- contaminacao atraves de fugas (micro-furos),
- dteracdes pré-processamento.

Causas Quimicas:
- estufamento por hidrogénio, produzido por cormosao
do metal da lata,

Causas Fisicas:
- técnicas defeituosas de manuseio da autoclave,
- vacuo insuficiente,
- enchimento excessivo,
- V4Cu0 muito alto - enquadramento.

Causas Mistas:
- ferrugem,
- danos fisicos.

Cheftel et al. (1976), informam que as alteragoes
microbianas dos alimentos enlatados tém duas causas prin-
cipais. A primeira s&o 0s defeitos de esterilizagdo, gue po-
dem ocorrer devido a par@metros de esterilizagao insufici-
entes, carga microbiana inicial muito alta, operagoes defei-
tuosas durante o tratamento térmico no que diz respeito ao
manejo das autoclaves e instrumental de controle mal re-
gulado ou danificado. A segunda causa e a recontaminagao
posterior ao processamento, que pode ocorrer por falta de
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hermeticidade da lata, fugas ou microfuros, pancadas na
recravacac quando ainda quentes ou agua de resfriamento
de ma qualidade.

Em estudos realizados em latas de peixes em
conserva no Marrocos, Ababouch et al. (1987) concluiram
gue a maior causa da deterioragao destas latas (79,8%)
foi 0 vazamento, ou seja, a contaminagao pos-
processamento.

Thomeé (1992), avaliando 1040 latas de sardinhas no
comercio varejista, em Niterdi, encontrou 295 latas
defeituosas correspondendo a 28,36% de falhas na
operagao de recravagao, estas podem provocar falta de
hermeticidade nas latas. (Trabalho n&o publicado).

Material e Métodos

Colheita e Preparacdo de Amostras:

Foram examinadas visuaimente, No comércio vargjista
de Niterdi e Rio de Janeiro, um total de 600 latas de sardi-
nhas provenientes de seis diferentes fabricas, sendo 100
latas de cada uma. Deste total, foram encontradas 20 latas
defeituosas, as guais foram utilizadas para andlises
microbiolégicas.

As amostras colhidas encontravan-se em sua maioria,
estocadas em depdsitos reservados para troca de merca-
dorias defeituosas, uma vez que foram selecionadas so-
mente as latas com 0s seguintes defeitos: amassadas, es-
tufadas e/ou com vazamentos.

O pegueno ndmero de amostras deve-se ao fato de que
a grande maioria das lojas percorridas ndo apresentou ne-
nhuma lata de sardinha com os defeitos gue interessavam
a pesquisa.

No local da colheita, fazia-se a identificagdo das latas e
aresenha do produto em uma Folha de Colheita de Amos-
tras.

As amostras ficaram armazenadas em temperatura am-
biente 0 até o inicio da analise. Todas as latas foram avalia-
das a partir do estado do estufamento e dos danos no reci-
piente. Cada lata fol marcada com um ndmero-codigo e
foram anotadas as seguintes informagdes para cada uma:
fabricante, data de fabricagao, nimero do SIF, data da se-
- meadura e condigdes do produto (recipiente e contetido).

Procedimentos Para Analise Microbiologica:

Os procedimentos adotados para a analise micro-
biologica foram agueles recomendados pelo Lanara, Labo-
ratorio Nacional de Referéncia Animal (Brasil, 1981). SO néo
foi realizado o teste de esterilidade, uma vez que todas as
amostras analisadas ja se apresentavam com alteragao ex-
terna do recipiente.

Pesquisa de anaerobios:

Semeou-se 2,0g de produto em 2 tubos com Caldo de
Carne Cozida, acrescentando-se Vaspar (vaselina + parafi-
na) estéril em uma camada de mais ou menos um centime-
tro de espessura em cada tubo.

Um dos tubos foi incubado a 55 e outro a 35 graus cen-
tigrados, por 48 a 96 horas. Apos a incubagéo, foi verificada
a ocorréncia ou nao de turvagao do meio e da presenca de
gas deslocando o Vaspar para cima.

Féz-se dois esfregagos de cada tubo, um sendo cora-
do pelo método de Gram modificado por Hucker, citado
por Holdeman et al. (1977) e 0 outro pelo processo de Wirtz
segundo Ashby, referido por Acuff (1992) depois procedeu-
se a microscopia de imersao.

Pesquisa de aerobios:

Da mesma forma que o anterior, semeou-se 2,0g do
produto em dois tubos com o Caldo Triptona Purpura de
Bromocresol, 0s quais foram incubados a 35 e 55 graus
centigrados cada por 48 a 96 horas. ApOs a incubagao,
verificou-se o grau de viragem do meio, de lilas para amare-
lo, indicando a acidificagao do meio promovida pelo meta-
bolismo bacteriano (fermentagao da glicose).

Confeccionou-se dois esfregacos de cada tubo, um
corado pelo Gram e outro pelo Wirtz (técnica para evidenciar
esporos), e depois féz-se a microscopia de imersao.

Resultados e Discussao

De 600 latas examinadas enconirou-se 20 latas
defeituosas, correspondendo a 3.33%, sendo que a Fabrica
D participou com 7% das latas defeituosas, seguindo a

Industria Fcom 6%, aE com 3%, aCcom2%eaAeBcom
-apenas 1% cada uma (Ver Tabela l).

Tabela 1 - Amostragem das latas de conservas de

sardinhas.
Fabrica N2 de latas N2 de latas Percentagem
examinadas defeituosas
A 100 01 1.0
B 100 01 1.0
C 100 02 2.0
D 100 07 7.0
E 100 09 3.0
F 100 05 6.0
Total 3.33

600 20

Das 20 latas defeituosa apenas uma nao apresentou
contaminacao microbiana, como se pode observar na Tabela
IV, esta lata tinha apenas um defeito denominado “flat” em
gue tanto o tampo quanto o fundo da lata apresentam
movimentos, dando a falsa impressao de conter gas no
interior da lata. Este defeito pode ser atribuido a problemas
meramente fisicos, como por exemplo recipiente
confeccionado com folha de flandres muito fina e-sem aneis
de dilatagao, ainda comrelagao ao exame externo das latas
pode-se notar na mesma Tabela citada anteriormente, que
75% das latas apresentaram-se fortemente estufadas (hard)
e 45 delas estavam amassadas.

Ababouch et al. (1987) encontraram contaminagao em
65,6% das latas de peixe avaliadas microbiologicamente e
consideraram uma porcentagem alta, tendo trabalhado com
latas defeituosas de todos 0s tipos de pescado enlatado
no Marrocos. O alto percentual de sobrevivéncia dos mi-
crorganismos foi considerado por eles como consequénci-
as do alto teor de proteina contido no peixe, que também €
um alimento de baixa acidez.
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Tabela 2 - Resultado das culturas em aerobiose e anaerobiose
(microscopia de imersao).

Fabrica N2 de Amostra | Aerobiose Anaerobiose| Conclusao
B 01 Negativo Negativo Sem Contam.
A B CEF 13 Mista, Termo | Mista, Termo | Contamina/
e Mesdfila e Mesdfila Pés-proces.
cD 03 Mista, Termo Mista e Contamina/
e Mesdfila Mesdfila Pdés-proces.
F 03 Mista e Mista, Termo | Contamina/
Mesofila e Mesdfila Pés-proces
Tabela 3 - Analise Organoléptica.
Fabrica | N® Amostra Aspecto do Produto | Porcentagem
B,C,D,E 05 Sardinhas Inteiras 25.00
D 02 Sardinhas Amolecidas 10.00
A D E F 07 Consisténcia Pastosa 35.00
F 06 Liquido Espumoso com 30.00
Pedagos Amolecidos
Tabela 4 - Aspecto externo das latas.
Fabrica |N2 Amostras Tipos de Defeitos Porcentagem
B 01 ""Flat" 05,00
A D E F 10 Estufadas ""Hard"" 50.00
C,F 04 Amassadas 20.00
D, F 05 ""Hard"" e Amassadas 25.00
Tabela 5 - Defeitos de recravagao e outros.
Fabrica | N® Amostras Defeitos nas Latas | Porcentagem
A 01 Furo na Estampagem 05,00
B 01 Sem Defeito 05.00
C,F 04 Vazamento e ,
Verniz Atacado 20.00
D, F 03 Vazamento 15.00
Franja, Bicos
D EF 04 e Vazamento 20.00
Franja, Gotas
D, E 04 e Ferrugem 20.00
Franja, Vazamento .
F 02 e Ferrugem 10.00

A maioria das amostras das diferentes fabricas  cultivos especificos, a microscopia de imers&o encontrou-
pesquisadas apresentou cultura mista de microrganismos.  se bactérias de diversas morfologias, muitas esporuladas e
Embora nao tenha sido possivel identifica-los através de  até leveduras (Ver Tabela Il).
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As culturas mistas de microrganismos em latas de con-
servas estao associadas a recontaminagao apos esteriliza-
cao, que geralmente conduz & formagao de gas, uma vez
que penetraram na lata varias espécies de microrganismos,
dentre eles os produtores de gas.

A recontaminagao pode ocorrer devido: falta de
hermeticidade de lata, fugas ou microfuros, pancadas na
recravagao quando ainda quentes, agua de resfriamento
de ma qualidade. O periodo mais critico deste ponto de
vista € o resfriamento depois da esterilizagdo, devido princi-
palmente ao v4cuo no interior do envase passando da
sobrepressao (em relagdo a pressao atmosferica) a depres-
s80, assim sendo as recravagdes, incluindo as bastantes
perfeitas, podem apresentar neste momento uma falta de
hermeticidade Cheftel et al. (1976).

Com relagdo ao exame organoleptico, como se pode
observar na Tabela lll, as 05 latas pertencentes aos lotes
das fabricas B, C, D e E estavam-se inteiras,
correspondendo a 25%, 02 da fabrica D apresentaram com
sardinhas amolecidas (10%), 07 latas perfazendo 35% esta-
vam com consisténcia pastosa, lote corespondente as fa-
bricas A, D, E e F, e finaimente 06 latas da fabrica F
correspondendo a 30% apresentavam-se com liquido
espumoso e pedagos amolecidos. Assim sendo a grande
maioria das sardinhas estavam deterioradas, com caracte-
risticas totalmente alteradas com maior ou menor quantida-
de de gés no interior da lata.

ApOS esvaziar as latas, foram examinadas as suas con-
digoes, para se detectar furos ou jungoes defeituosas. A
maioria apresentava vazamento através da recravagao, e
numa das latas havia um furo na estampagem da data de
fabricacdo. Algumas apresentavam-se amassadas, levan-
do a suspeitar gue 0s danos decorreram de acidentes no
transporte. Outras apresentaram ferrugem e deslocamento
do verniz, provavelmente causado pelo proprio vazamento.
Notou-se diversos defeitos de recravagao, tipo bicos, fran-
ja, labios, flats, gotas, ferrugem, vazamento, corrosao, Como
pode ser observado na Tabela V.

Como a amostra sobre a qual se trabalhou n&o foi repre-
sentativa em termos estatisticos, e além disso nao foi possi-
vel seguir todas as etapas recomendadas para 0 “estudo
de uma alteracéo”, segundo Cheftel et al. (1976), € neces-
sério apster-se de formular conclusdes e contentar-se ape-
nas com hipoéteses.

De acordo com os resultados da andlise microbioldgica,
da avaliacéo do fechamento das latas e das outras informa-
gbes coletadas, a causa mais provavel da deterioragdo en-
contrada foi a recontaminagao pos-processamento, atra-
vés de vazamentos.

Comparando-se 0s resultados com aqueles obtidos por
Thomé (1992), verificou-se que nao houve diferenga signifi-
cativa na gualidade do enlatamento, uma vez que 0 objeto
da presente pesquisa (latas estufadas) também nao foi facil-
mente encontrado Naguela ocasiao, No comercio varejista.

Pode-se supor que o Controle de Qualidade, apods 0
enlatamento € o0 processamento térmico, tem sido bem

realizado, uma vez que muito dificiimente ocorrem Casos
de estufamento a nivel de comércio varejista, de acordo
com as informacoes dos comerciantes. J&, ao contrario
ocorre nos estoques das fabricas onde € mais cComum isso
acontecer, durante o perfodo de sequestro regulamentar das
latas.

Assim infere-se gue o problema esté nas fabricas
processadoras das latas, nas operagoes de confecgao das
jungoes e até na falta de cuidados com a estampagem. As
firmas devern melhorar seu critério com relacao arecravagao,
ponto altamente critico numa inddstria de alimentos enlata-
dos.

Summary

Causes of spoilage in canned of sardines collected
from retail trade in Niter6i - Brazil

Six hundred cans of sardines collected from local stores
in Niterdi - Brazil, 20 cans (3.33%) had major container
defects. Leaking seams at the manufacturer's end and
droops and vees on the canner’s end, presented swelled
and crushed. Nineteen cans of sardines were submited to a.
microbiological analysis and showed a mixed culture of
microrganisms when observed under immersion.

In the containers analysis, these same cans presented
holes or cracks in their double seams, permitting fluid to leak
in or out.

The probable cause of the spoilage material presents
inside the cans must be the post-processing contamination.

Key words: canning, leakage, spoilage thermal processing.
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