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RESUMO 

Introdução: O estoque decrescente das principais espécies marinhas consumidas no Brasil tem 

estimulado estudos a cerca do aproveitamento e desenvolvimento de produtos utilizando espécies de 

baixo valor comercial. A modalidade de pesca de arrasto de camarão produz grande volume de 

categoria mistura que são peixes de baixo valor comercializados. Porém, é necessário desenvolver 

produtos com maior praticidade para atender a atual demanda do consumidor brasileiro. A conserva 

desenvolvida com peixes da categoria mistura pode ser alternativa viável para indústrias e 

consumidores, aliando alto valor nutricional e praticidade. Objetivos: O objetivo deste trabalho foi 

desenvolver produto enlatado utilizando o tira-vira (Percophis brasiliensis) de baixo valor comercial 

capturado e comercializado na categoria “mistura” da modalidade de pesca de arrasto, assim como 

realizar análise físico-química, microbiológica, toxicológica e sensorial do produto. Metodologia: 

Para a avaliação microbiológicas realizaram-se pesquisa de Salmonella sp., contagens de 

Staphylococcus coagulase positiva, coliformes totais e coliformes termotolerantes e clostrídio sulfito 

redutor a 46ºC e os resultados indicaram que o produto se encontrava dentro dos padrões 

microbiológicos da legislação. Resultados: Os resultados da composição centesimal dos peixes 

analisados foram: umidade 73,54%, proteínas 17,93%, carboidratos 2,67%, lipídios totais 4,88% e 

cinzas 0,98%. As avaliações toxicológicas mostraram que os produtos apresentaram qualidade 

satisfatória conforme a legislação, e o resultado do teste de pré-esterilidade comercial indicou que o 

tratamento térmico foi adequado para manter a inocuidade das conservas durante armazenamento. A 

análise sensorial indicou que o produto foi aceito com 97,70% e o aspecto global do produto atingiu 

média de 6,11 (±0,93). Conclusão: A partir dos resultados, conclui-se que o uso da tecnologia de 

enlatamento para este peixe de baixo valor comercial mostrou-se viável e resultou em um produto 

com excelente aceitação sensorial.   

 

Palavras-chave: aceitabilidade, análises bacteriológicas, análises físico-químicas, categoria mistura, 

subprodutos 

 

ABSTRACT 

Introduction: The decreasing stock of the main marine species consumed in Brazil has stimulated 

studies about the use and development of products using species of low commercial value. The shrimp 

trawling modality produces a large volume of mixed category, which are low-value commercialized 

fish. However, it is necessary to develop products with greater practicality to meet the current demand 

of the Brazilian consumer. The canned fish developed with mixed category fish can be a viable 

alternative for industries and consumers, combining high nutritional value and practicality. 

Objectives: The objective of this work was to develop a canned product using a low-value commercial 

fish catch (Percophis brasiliensis) caught and marketed in the “mixture” category of the trawling 

modality, as well as to carry out physical-chemical, microbiological, toxicological and sensory 

product. Methodology: For microbiological evaluation, Salmonella sp. Research, positive coagulase 

Staphylococcus counts, total coliforms and thermotolerant coliforms and reducing sulfite clostridium 

at 46ºC were carried out and the results indicated that the product was within the microbiological 

standards of the legislation. Results: The results of the proximate composition of the analyzed fish 

were: humidity 73.54%, proteins 17.93%, carbohydrates 2.67%, total lipids 4.88% and ash 0.98%. 

The toxicological evaluations showed that the products showed satisfactory quality according to the 

legislation, and the result of the commercial pre-sterility test indicated that the heat treatment was 

adequate to maintain the innocuousness of the preserves during storage. Sensory analysis indicated 

that the product was accepted with 97.70% and the overall appearance of the product reached an 

average of 6.11 (± 0.93). Conclusion: From the results, it is concluded that the use of canning 

technology for this fish of low commercial value proved to be viable and resulted in a product with 

excellent sensory acceptance. 
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1 INTRODUÇÃO 

 A estagnação da atividade pesqueira que vem ocorrendo desde os anos 80 tem como 

consequência uma diminuição das populações de peixes, em contrapartida do consumo mundial per 

capita deste ter aumentado de uma média de 9,9 kg na década de 1960 para 19,2 kg em 2012 (FAO 

2016) sendo necessário recorrer a espécies de menor apelo comercial. Devido ao seu excelente valor 

nutricional, são necessárias alternativas que promovam o aumento do seu consumo através do maior 

acesso populacional ao pescado, sendo uma destas alternativas o uso da categoria mistura na pesca 

de arrasto.  

Trata-se da categoria de peixes da fauna acompanhante da modalidade de pesca de arrasto que 

são aproveitadas e selecionadas no barco durante a pescaria e são comercializadas com baixo valor 

comercial. Quando não aproveitados para comercialização, os peixes da categoria mistura são 

descartados mortos antes mesmo de serem desembarcados ocasionando um problema ambiental 

(PIRES et al., 2014). A FAO aponta como uma alternativa importante para minimizar tais impactos 

o desenvolvimento de novos produtos para o melhor aproveitamento desta categoria de peixes (FAO, 

2016). 

O tira-vira (Percophis brasiliensis) é um peixe costeiro e de hábitos bentônicos, que vive sobre 

o fundo de areia, em profundidades de menos de 50 m, distribuídos a partir da latitude do Rio de 

Janeiro, no Brasil, até a Argentina. É frequentemente capturado na modalidade de pesca de arrasto 

como espécie não-alvo, e, por apresentar tamanho reduzido, é descartado ao mar ou é incluído na 

categoria “mistura” e comercializado com baixo valor (QUIRINO-DUARTE et al., 2009). O 

aproveitamento dos peixes da categoria “mistura” no desenvolvimento de novos produtos pode ser 

alternativa viável para fornecer um alimento de excelente qualidade e minimizar os impactos 

ambientais (PIRES et al., 2014).  

O pescado, independente do valor comercial, constitui um alimento de fácil digestibilidade e 

teor satisfatório de proteínas, gorduras insaturadas, vitaminas e minerais, comparados a outros 

produtos de origem animal (CALIXTO, 2008). Sob o ponto de vista nutricional, possuem boas 

características sensoriais e nutricionais: carne saborosa, baixo teor de gordura e de calorias. Apresenta 

um conteúdo proteico comparável com a carne bovina, suína e de aves (GUND et al., 2005). Além 

disso, o pescado tem sido apontado como um alimento com alto teor de ácidos graxos essenciais, 

ômega-3, eicosapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico (DHA). O consumo desses lipídios é 

associado a inúmeras funções, como redução do risco de doenças cardiovasculares, manutenção dos 
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níveis adequados de triglicerídios a auxílio no processo de cicatrização de feridas, como destacado 

por Grandini et al., (2020). 

Apesar de comprovada a qualidade do pescado, o consumo no Brasil é considerado baixo 

(BRASIL, 2010a), justificado, dentre outros motivos, pela falta do hábito de consumo ocasionados 

pela ausência de praticidade no preparo (BONACINA; QUEIROZ, 2007). Assim, é necessário 

encontrar alternativas para garantir o fornecimento de pescado com a escolha de técnicas de 

processamento considerando a qualidade nutricional, inocuidade, qualidade sensorial, tempo de 

conservação e praticidade. 

A esterilização é o tratamento térmico aplicado aos alimentos acondicionados em recipientes 

herméticos, onde o uso do binômio tempo x temperatura tem como objetivo alcançar a esterilidade 

comercial do produto (MORAES, 2008). O enlatamento é umas das técnicas de preservação do 

pescado mais importante. O intuito do enlatamento do pescado é o desenvolvimento de produtos de 

boa qualidade e práticos com capacidade de armazenamento sem refrigeração por períodos longos 

(GONÇALVES, 2011). Com o intuito de aliar inocuidade, praticidade e menores custos de produção, 

tal técnica tem sido estudada para o aproveitamento de espécies de pescado de baixa expressão 

econômica e subprodutos decorrentes do processamento industrial (PIZATO et al., 2012). 

Processadores e atacadistas da cadeia do pescado marinho têm enfrentado incertezas na obtenção de 

matéria-prima devido aos estoques pesqueiros decrescentes. A matéria-prima muitas vezes não 

aparece na quantidade e qualidade desejadas (KUBITZA, 2007). Durante o período de 2002 até 2012, 

a sardinha, por exemplo, apresentou um crescimento de aproximadamente 94% nas importações 

devido aos estoques decrescentes deste recurso (MARTINS et al., 2016). Portanto, a utilização de 

espécies de peixes com baixa expressão econômica vem sendo tema de pesquisa no Brasil a fim de 

disponibilizar alternativas para as indústrias processadoras (PIRES et al., 2014). 

O objetivo deste trabalho foi desenvolver produto enlatado utilizando o tira-vira (Percophis 

brasiliensis) de baixo valor comercial capturado e comercializado na categoria “mistura” da 

modalidade de pesca de arrasto, analisando suas características físico-química, microbiológica, 

toxicológica e sensorial. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

Para a determinação das espécies a serem trabalhadas foi realizada a caracterização da 

categoria “mistura”. Para tal, foram efetuadas sete coletas de amostra representativa da categoria 

“mistura” em embarcações de arrasto de camarão desembarcadas na região metropolitana do Rio de 

Janeiro totalizando 75 kg de peixe durante cinco meses. Os peixes foram pesados, medidos e foram 
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determinadas as espécies. Um dos peixes presente em maior massa (kg) na categoria “mistura” foi o 

tira-vira (22 kg), e, por isso, escolhido para o desenvolvimento do produto enlatado. 

Após definição da espécie, realizou-se a coleta de 30 kg de tira-vira para processamento. Os 

peixes foram coletados no momento do desembarque em cais no município de São Gonçalo (RJ) e 

transportados em caixas isotérmicas com gelo para o laboratório da Fundação Instituto de Pesca do 

Estado do Rio de Janeiro (FIPERJ). No laboratório, os peixes foram lavados, eviscerados, 

descabeçados e filetados. O rendimento do filé sem pele foi calculado em relação ao peso total do 

peixe (MACEDO-VIEGAS et al., 2008). Os filés foram embalados em sacos plásticos e armazenados 

em freezer a -18°C.  

Os filés congelados foram transportados em caixas isotérmicas para o Laboratório de 

Processamento de Pescado da Embrapa Agroindústria de Alimentos (CTAA/EMBRAPA). O 

processamento foi realizado conforme fluxograma destacado abaixo na Figura 1. 

  

Figura 1. Fluxograma do processo de elaboração da conserva de tira-vira. 

 
 

 As análises físico-químicas realizadas foram: matéria pré-seca a 105ºC (umidade); cinzas; 

proteína bruta (MicroKjedahl); extrato etéreo (método de Soxlet) (BRASIL, 1981) para a 

determinação da composição centesimal. Todas as amostras dos ensaios foram avaliadas em triplicata 

nos laboratórios do Centro Estadual de Controle de Pesquisa em Qualidade de Alimentos (CEPQA) 

da Empresa de Pesquisa Agropecuária do Estado do Rio de Janeiro (PESAGRO–RJ). Os carboidratos 

(extrativo não nitrogenado) foram calculados pela fração “NIFEXT” (“Nitrogen Free Extract”), tendo 

como parâmetro a diferença entre 100% das demais frações da composição centesimal (OLIVEIRA 

et al., 1999). Com base nos valores de carboidratos, proteínas e lipídeos, foi calculado o valor 

Filés de tira-vira
Salmoura 

(2% por 40 min)

Acondicionamento

(em latas de 185g)

Exaustão

( salmoura a 2% a 
85ºC; túnel à 

temperatura de 95ºC 
por 35 segundos)

Recravação

Tratamento térmico 

( 20 min  a 115 º C; 
F0= 8,4 min.)
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energético total (VET) dos alimentos, sabendo-se que os carboidratos e proteínas fornecem 4 kcal/g 

de energia e os lipídeos 9 kcal/g (FAO, 2005). 

As análises microbiológicas realizadas foram pesquisa de Salmonella sp., contagens de 

coliformes a 35°C, coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e clostrídio sulfito 

redutor a 46ºC. Todas as análises foram realizadas segundo metodologia oficial (BRASIL, 2003a). 

Para avaliação toxicológica foi pesquisada a presença de gás sulfídrico (H2S), segundo técnica 

descrita por LANARA (BRASIL, 1981), e o teor de histaminas determinado conforme metodologia 

espectrofotofluométrica descrita por Gloria & Soares (1993).  

O produto foi analisado quanto à esterilidade comercial, de acordo com “Compendium of 

Methods for the Microbiological Examinaton of Foods” (DEIBEL; JANTSCHKE, 2001) onde foram 

feitas análises de pH e observação de possível estufamento das latas aos 5 dias de análise, após 

armazenada em estufa a 55ºC; e no 10º dia após armazenamento a 35ºC. 

O teste de aceitação foi realizado no Laboratório de Análise Sensorial da Faculdade de 

Veterinária, UFF e foram aplicados com o projeto “Aceitabilidade de produtos desenvolvidos com 

peixes da categoria "mistura" provenientes da pescaria de arrasto de camarão” aprovado pelo Comitê 

de Ética em Pesquisa da Faculdade de Medicina / Hospital Universitário Antônio Pedro – CEP 

CMM/HUAP no 1.934.771 – CAAE n. 63083716.5.0000.5243. 

Os filés foram aquecidos por 20 segundos em micro-ondas, servidos em pedaços de 20g  

juntamente com água na temperatura natural e biscoito de água e sal. Todos os voluntários receberam 

e assinaram previamente um termo de consentimento livre e esclarecido. O teste foi realizado com 

provadores não treinados de ambos os sexos. O teste de aceitação foi realizado segundo metodologia 

de Dutcosky (2011), em cabines individuais, sob a luz branca e em temperatura ambiente. 

O teste sensorial foi realizado com 87 provadores, que avaliaram o produto utilizando escala 

hedônica de sete pontos (1= desgostei muito; 2= desgostei moderadamente; 3= desgostei 

ligeiramente; 4= não gostei nem desgostei; 5= gostei ligeiramente; 6= gostei moderadamente; 7= 

gostei muito) para os atributos odor, cor, textura e sabor e por fim, o aspecto global do produto. As 

possíveis observações poderiam ser apontadas pelos provadores na própria ficha. Por fim, foi 

indagado sobre a intenção de compra do produto dividido em escala de cinco pontos: decididamente 

compraria, provavelmente compraria, talvez sim/ talvez não, provavelmente eu não compraria e 

decididamente eu não compraria.  
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 O rendimento do filé de tira-vira em relação ao peixe inteiro foi de 39,58% com o peso médio 

de 592,4g. Para a mesma faixa de peso, Simões et al. (2007) encontraram valor de filé de tilápia 

tailandesa (Oreochromis niloticus) de 17,38%. Para tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus), Souza 

& Maranhão (2001) encontraram rendimento de filé de 36,84% estando abaixo do rendimento 

encontrado no trabalho atual. Além das diferenças intrínsecas das espécies, autores afirmam que 

variações no rendimento de filé podem este relacionadas à faixa de peso e da habilidade do filetador 

(SOUZA 2002; BASSO et al., 2001). Em relação a peixes marinhos, Castro et al. (2017) encontraram 

valor de rendimento inferior ao trabalho atual para beijupirá selvagem (34,71%), resultado próximo 

ao presente trabalho foi encontrado por Santos et al. (2016) (38,95%) em trabalho com o peixe 

marinho Saramunete (Pseudupeneus maculatus). A Tabela 1 expressa os resultados da composição 

centesimal da conserva de tira-vira. 

 

Tabela 1. Resultados médios da composição centesimal da conserva de tira-vira (Percophis brasiliensis). 

Componentes Valores 

Umidade (%) 73,54 

Proteína (%) 17,93 

Lipídeos (%) 4,88 

Carboidrato (%) 2,67 
Cinzas (%) 0,98 

Valor energético (Kcal 100 g-1) 126,32 

% - percentual; gramas por cem gramas de alimento; Kcal 100 g-1 - quilocaloria por 100 gramas de alimento. 

 

Muitas variáveis definem a composição química da carne de peixe, dentre estas estão a 

espécie; tamanho; estado fisiológico; gênero; habitat e estação do ano, definindo inclusive variações 

entre indivíduos da mesma espécie. No entanto, seus valores aproximam-se bastante da composição 

da carne bovina, suína e de aves, sendo a água o principal componente, apresentando percentuais 

entre 60 e 85 %; seguida pelas proteínas, com aproximadamente 20 %; e pelos lipídeos, variando 

entre 0,6 a 36 %. Já as cinzas (1 a 2 %) e os carboidratos (0,3 a 1 %) são os constituintes presentes 

em menor quantidade (OGAWA; MAIA, 1999). Tais resultados estão dentro da faixa dos valores 

encontrados presente trabalho. 

Estudos têm sido desenvolvidos visando à análise de produtos enlatados a partir de peixes de 

baixo valor comercial e com a utilização de seus subprodutos. Em estudo com avaliação de anchoíta 

(Engraulis anchoita) enlatada com tempos diferentes de salmoragem, Carvalho et al. (2013) 

obtiveram resultados de 73,0% a 73,98%, dentro da faixa de umidade encontrado pelo trabalho atual.  

Quanto aos níveis proteicos, o resultado do presente trabalho (17,93%) foi maior do que o 

encontrado por Azambuja et al. (2014) (12,41%) em trabalho com anchoita (Engraulis anchoita) 

enlatada com molho de tomate. Tendência igual ao apresentado por Pizato et al. (2012), em trabalho 
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com o desenvolvimento de enlatado com subprodutos de tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus), 

encontraram valores proteicos de 12,20%.Valor superior ao presente trabalho foi encontrado por 

Colembreg et al. (2011) (19,35%) em trabalho com sardinha (Sardinella brasiliensis) enlatada com 

molho de tomate. O teor proteico do pescado é de extrema importância para alimentação humana, 

pois estas proteínas possuem elevado valor biológico, com a composição em aminoácidos balanceada 

sendo fonte de metionina e a cisteína, aminoácidos limitantes em proteínas de origem vegetal 

(NEVES et al., 2004). 

Com relação aos valores obtidos para lipídios, o presente trabalho encontrou resultado maior 

(4,88%) ao teor encontrado por Azambuja et al. (2014) (2,38%) em estudo com desenvolvimento de 

enlatado de anchoita (Engraulis anchoita). Torrezan et al. (2013) encontraram teor de lipídios 

também inferior ao trabalho atual (3,35%) em estudo onde uma conserva de cachapinta 

(Pseudoplatystoma fasciatum) in natura foi desenvolvida. A composição lipídica dos peixes contrasta 

com a de mamíferos por conter elevada proporção de ácidos graxos poli-insaturados de cadeia longa. 

Dietas contendo ácidos graxos poli-insaturados tem sido associadas à redução do risco de Acidente 

Vascular Cerebral (AVC), de depressão, do Mal de Alzheimer e de morte por doença cardíaca 

(SARTORI; AMÂNCIO, 2012).  

Quanto aos minerais, na carne de pescado há presença principalmente de cálcio e de fósforo, 

cobre, selênio e de ferro, além de iodo, para os peixes de água salgada. Além disso, o relativo baixo 

teor de sódio o torna opção viável em dietas com restrições para este mineral (SARTORI; 

AMÂNCIO, 2012). No estudo atual, o teor de cinzas foi de 0,98%, próximo ao resultado encontrado 

por Torrezan et al. (2013) (1,08%) em estudo com desenvolvimento de conserva de cachapinta 

(Pseudoplatystoma fasciatum) em salmoura. Da mesma forma, resultado similar ao presente estudo 

foi encontrado por Moreira (2016) (1,13%) em trabalho com desenvolvimento de conservas de 

Tambaqui (Colossoma macropomum) em óleo comestível. Colembreg et al. (2011), encontraram 

resultados maiores (2,70%) do que o trabalho atual em estudo com sardinha (Sardinella brasiliensis) 

enlatada com molho de tomate. 

 Em relação às exigências nutricionais recomendadas pela Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (BRASIL, 2003b), uma porção de 100g de tira-vira enlatado atenderiam 34,0% da 

necessidade diária de proteína bruta e 6,31% do valor energético diário recomendado para uma dieta 

diária de 2.000 Kcal. A proteína do pescado é importante tanto quantitativamente quanto 

qualitativamente, pois apresenta todos os aminoácidos essenciais. A digestibilidade é alta, acima de 

95%, segundo a espécie, maior do que as carnes em geral e o leite. Além disso, o valor biológico, 

consequência da alta absorção dos aminoácidos essenciais é próximo a 100 (Sartori et al., 2012).  
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 A Tabela 2 expressa os resultados microbiológicos do produto de tira-vira de acordo com a 

legislação. 

 

Tabela 2. Resultados microbiológicos da conserva de tira-vira (Percophis brasiliensis). 

Produto Salmonella sp. Coliforme a 35º C Coliforme 

termotolerante 

Staphylococcus 

coagulase positiva 

Enatado AUSENTE/25g <10 UFC/g <10 UFC/g <102 UFC/g 

Ausente/25g - ausente em vinte e cinco gramas de alimento; UFC/g - unidade formadora de colônia por grama de 

alimento. 

 

Os resultados produzidos mostraram que não houve crescimento microbiano nas análises 

realizadas para a conserva de tira-vira. A resolução RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária - ANVISA (BRASIL, 2001), estabelece a tolerância máxima 

permitida em coliformes termotolerantes para semiconservas de pescado é de 102 UFC/g, ausência 

de Salmonella e valores máximos de < 5 x 10² UFC/g para estafilococos coagulase positiva. A 

presença destas bactérias fora dos limites preconizados indica falhas no procedimento de higiene e 

manipulação durante o processamento e conservação e constitui um grande problema para a indústria 

e para a saúde pública (Almeida-Muradian, 2007). Cozer et al. (2014), ao desenvolver e analisar o 

jundiá (Rhamdia quelen) enlatado detectaram valores dentro dos limites estabelecidos pela legislação 

igualmente ao apresentado nas análises do trabalho atual. Mesma tendência encontrada por Carvalho 

et al. (2013) avaliando a qualidade da conserva de anchoita (Engraulis anchoita), detectou ausência 

de Salmonella spp, e níveis dentro dos padrões estabelecidos pela legislação para Staphylococcus 

coagulase positiva e Clostridium sulfito redutor. Nhavoto (2016) em trabalho com conserva elaborada 

de tambaqui (Colossoma macropomum), encontrou resultados semelhantes ao trabalho atual 

confirmando a sanidade do produto e os procedimentos higiênicos e sanitários corretamente seguidos 

durante o processamento. 

Os produtos processados foram analisados quanto à esterilidade comercial. O êxito dos 

resultados da esterilidade comercial depende, dentre outros fatores, do binômio tempo x temperatura 

utilizados e da letalidade do processo térmico (F0) (GONÇALVES, 2011). Os filés foram 

processados em autoclave por 20 minutos a 115ºC, o que resultou em um valor de F0 de 8,4 minutos. 

Os pré-testes de esterilidade comercial comprovaram (pH inicial: 6,4; pH final 35-37°C/10 dias: 6,58; 

pH final 55°C/5 dias: 6,56) que os mesmos se encontram de acordo com o estabelecido pela legislação 

vigente (BRASIL, 2001). A legislação indica que as amostras estão “sem alteração” quando 

apresentam diferença de pH menor que 0,2 após incubação a 35-37°C/10 dias e/ou a 55°C/5 dias. 

Igualmente, Torrezan et al. (2013), obtiveram, utilizando o mesmo binômio tempo x temperatura do 
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trabalho atual, F0 de 8,4 para filés enlatados de cachapinta em salmoura, e também encontraram 

resultados dentro dos padrões preconizados pela legislação vigente. 

Foram avaliados, para as análises toxicológicas, os compostos a base de enxofre e os teores 

de histaminas em todas as amostras de enlatado de tira-vira, não sendo detectados níveis destes 

compostos pelas metodologias empregadas. A legislação brasileira considera deteriorado e, portanto, 

impróprio para o consumo, o pescado com reação positiva de gás sulfídrico (BRASIL, 2017) e com 

teores de histaminas acima do nível máximo de 100 ppm no músculo nas espécies pertencentes às 

famílias Scombridae, Scombresocidae, Clupeidae, Coryyphaenidae (BRASIL, 1997). Em trabalho 

para avaliar o frescor da anchoita (Engraulis anchoita) enlatada com molho de tomate, Azambuja et 

al. (2014) também não detectaram teores de gás sulfídrico (H2S) nas amostras analisadas indicando 

bom estágio de conservação.  

 Para a análise sensorial, o total de provadores foi de 87 pessoas e o produto foi aceito com 

97,7% para o aspecto global do produto atingindo média de 6,11 (±0,93). As maiores médias entre 

os atributos foram para odor, textura e sabor seguido de cor, porém, não houve diferença estatística 

entre os atributos (Tabela 3; Figura 1). 

 

Tabela 3. Valores médios das notas atribuídas aos atributos na análise sensorial. 

Atributos Odor Textura Sabor Cor 

Média ( d.p.) 6,2 (1,16) a 6,2 (1,15)a 6,1 (1,02) a 5,9 (1,31) a 

d.p. – desvio padrão; Letras sobrescritas diferentes nos atributos indicam que os mesmos diferem estatisticamente. 

 

 

Figura 1: Representação gráfica tipo Box-Plot da distribuição das notas atribuídas a odor, cor, textura e sabor da conserva 

de tira-vira (Percophis brasiliensis). 
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Estudos com análise sensorial de pescado enlatado têm sido avaliados. Azambuja et al. (2014) 

avaliando a aceitabilidade da anchoita (Engraulis anchoita) e da sardinha (Sardinella brasiliensis), 

utilizando para as duas espécies o molho de tomate como líquido de cobertura, obteve a aceitabilidade 

global de 86,4% para anchoita e 87,7% para a sardinha, ambos os resultados estão abaixo do 

encontrado no trabalho atual. Em estudo de avaliação sensorial do processamento em conserva 

utilizando-se o jundiá (Rhamdia quelen) com diferentes líquidos de cobertura, Cozer et al. (2014) 

encontraram resultados de aceitabilidade de 70% a 85,2%, todos inferiores ao resultado do trabalho 

atual.  

 Mitterer-Daltoé et al. (2012), em seu estudo, observaram que a inclusão de produtos 

processados de pescado de boa qualidade nutricional foi bem aceita, sendo boa estratégia nutricional, 

desde que associada à uma boa educação alimentar. Observou que essa diversificação de 

processamento do peixe facilitou sua aceitação e promoveu aumento do seu consumo, gerando mais 

oportunidades de escolha para o consumidor. Tal resultado corrobora com o descrito neste trabalho, 

onde encontrou-se também uma boa aceitação do produto de pescado desenvolvido. 

Em relação à intenção de compra, no presente trabalho, a maior porcentagem das respostam 

foram atribuídas para decididamente compraria/provavelmente compraria (81,6%) e apenas 4,5% 

informaram que provavelmente não comprariam ou decididamente não comprariam o produto (Figura 

2).  

 

Figura 2: Distribuição das avaliações sobre a intenção de compra da conserva de tira-vira (Percophis brasiliensis) 

apresentada em gráfico tipo Box-Plot. 

 
 



Brazilian Journal of Development 
 

   Braz. J. of  Develop., Curitiba, v. 6, n. 6, p.38213-38230,  jun. 2020.                            ISSN 2525-8761 

38224  

Tais resultados mostraram-se semelhantes a Silva et al. (2016), em estudo comparativo do 

matrinxã (Brycon amazonicus) enlatado com espécies amplamente ofertados ao consumidor. Tais 

autores obtiveram um resultado em que aproximadamente 87% dos provadores afirmaram que 

provavelmente e/ou certamente comprariam matrinxã enlatado, 64% afirmaram que provavelmente 

e/ou certamente comprariam a sardinha de água doce enlatada enquanto 53% afirmaram que 

provavelmente e/ou certamente comprariam a sardinha de água salgada enlatada. Ainda neste estudo, 

apenas 7% dos provadores afirmaram que certamente ou provavelmente não comprariam matrinxã 

enlatado enquanto 26% afirmaram que certamente ou provavelmente não comprariam a sardinha de 

água salgada enlatada. Este resultado demonstra a boa aceitação que a conserva de tira-vira analisada 

no trabalho atual apresentou diante das espécies comumente consumidas. 

 

4 CONCLUSÕES 

 O produto elaborado, tira-vira enlatada, apresentou condições higiênico-sanitárias 

satisfatórias, uma boa qualidade nutricional com destaque para o teor de proteínas e alto índice de 

aceitação sensorial, com excelente intenção de compra. A utilização do peixe tira-vira para 

enlatamento mostra-se como uma alternativa viável para as indústrias processadoras de pescado em 

conserva diversificarem os seus produtos. 
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