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RESUMO

Nao havendo informacobes suficientes quanto a qualidade da sardinha (Sardinella brasiliensis) comercializada em Sao Paulo-SP,
amostras frescas, descongeladas (oferecidas durante o defeso) e processadas da referida espécie foram avaliadas quanto as condigoes
de consumo, através das Substancias Reativas ao Acido Tiobarbittrico (TBA) e do Nitrogénio de Bases Volateis Totais (N-BVT). A
sardinha fresca comercializada na CEAGESP (Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sao Paulo) apresentou
condicao aceitavel de consumo. Foram adequados os niveis de TBA encontrados (<0,43 mg de AM/kg), tendo como referéncia dados
da literatura para pescado fresco, como também os de N-BVT, abaixo do limite legal vigente de 30 mg/100 g. O mesmo nao ocorreu
com as sardinhas fresca e descongelada comercializadas em feiras livres, quando avaliadas pelas TBA. As sardinhas salmourada e
anchovada nao apresentaram condicao aceitavel de consumo tendo em conta o N-BVT acima do permitido. Os resultados mostraram
que a sardinha pode chegar a CEAGESP (comércio atacadista) em condi¢oes apropriadas de consumo, mas perder a qualidade
na comercializacao feita em feira livre. Foi enfatizada a necessidade de reavaliacao do congelamento da sardinha e sua estocagem
visando a comercializacao durante o defeso da espécie.
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SUMMARY

EVALUATION OF CONDITIONS OF CONSUMPTION OF THE SARDINE Sardinella brasiliensis. Since there is not enough
information about the quality of sardine (Sardinella brasiliensis) commercialized in the city of Sao Paulo-SP, Brazil, samples of
fresh, defrosted (traded during the species-catching prohibition period) and processed sardines were analyzed for thiobarbituric
acid reacting substances (TBARS) and total volatile base nitrogen (TVB-N). The fresh sardine traded at CEAGESP (Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado de Sao Paulo) showed acceptable condition for consumption. Considering literature
data, TBARS concentrations were adequate (<0,43 mg MA/kg), and TVB-N levels were below the legal limit of 30 mg/100 g. But
this was not true for TBARS in the fresh and defrosted sardines collected from the open-air markets. Brined sardine and sardinha
anchovada presented TVB-N above the legal limit, and so were not in acceptable condition for consumption. The results showed
that sardine may arrive at CEAGESP (wholesale) in good condition, but its quality is lost while on sale at the open-air markets.
This work emphasizes the need for better examining sardine freezing and storage carried out long before its commerce during the
species-catching prohibition period.
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1 - INTRODUCAO

Dentre as diversas espécies de pescado disponiveis no
municipio de Sao Paulo-SP, a sardinha (Sardinella bra-
siliensis) destaca-se por seu apreciavel consumo e preco
comercial mais baixo que o das demais.

O comércio de pescado no atacado ¢ feito na CEAGESP
(Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais do Estado
de Sao Paulo), depois de transportado (via rodoviaria) de
diferentes portos de desembarque localizados ao longo
do litoral paulista e de outros Estados. A partir dai, esse
pescado é direcionado ao comércio varejista, como no caso
das feiras livres.

Durante o periodo de defeso da sardinha (dezembro
a marco), ficando proibida a captura, o mercado varejista
€ abastecido com estoques previamente congelados, ofe-
recidos ao consumidor na forma descongelada.

A rigor, nao ha informacoes suficientes concernentes
a qualidade da sardinha, o mesmo ocorrendo com o pes-
cado de uma maneira em geral. Esta situacao pode estar
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permitindo que a comercializacdo do pescado se dé de uma
forma ndo adequada, trazendo como conseqiiéncia o risco
inerente a Saude Publica.

Além do alto valor biolégico da proteina da sardinha,
inerente ao pescado, tem sido apontado que a espécie
apresenta significativas concentracoes de acidos graxos
poliinsaturados da série dmega-3 (Tabela 1), conferindo-lhe
caracteristicas nutricional e funcional apreciaveis.

TABELA 1 - Acidos graxos poliinsaturados e lipides em sardinha
brasileira (Sardinella brasiliensis)

1t6 e col. Silva e col. Visentainer e Luzia e col.
(1969) (1993) col. (2000) (2003)
EPA - 7,88-8,21 18,68 1,87-3,02
DHA - 27,82-32,65 13,77 10,1-11,3
w-3 - - 32,45 13,4
w-6 - - - 1.45-2,59
Lipides’ 1,6-7,1 2,23-3,54 - 4,00-10,62

EPA = Acido eicosapentaendico (g/100 g de lipides); DHA = Acido docosahexaenéico
(g/100 g de lipides): m-3 = Acidos graxos poliinsaturados da série 6mega-3; 0-6 =
Acidos graxos poliinsaturados da série 6mega-6; 'g/100 g de amostra

O pescado ¢ altamente perecivel. Traumas mecanicos
e refrigeracao deficiente podem ocorrer em etapas que
antecedem ao consumo, tanto a bordo das embarcacoes
pesqueiras, logo ap6s a captura, como em terra, durante o
transporte rodoviario, por exemplo, ou na distribuicao, de-
sencadeando processos autoliticos e microbiolégicos [3].
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Nestas condic¢oes, além da degradacao de nutrientes,
principalmente proteinas e acidos graxos poliinsaturados,
compostos reconhecidamente téxicos sao formados [3, 4,
19, 23]. O aldeido malonico, principal produto secundéario
da oxidacao lipidica, tem sido associado a indisponibilidade
da lisina [15, 25, 27] e a processos cancerigenos € muta-
génicos [4]. O aldeido malénico tem sido detectado como
substancia reativa ao acido tiobarbitarico (TBA).

WATANABE (1965) constatou que a Sardinella brasi-
liensis congelada (-18°C) mantinha-se comercialmente em
condicoes aceitaveis durante 2 meses, quando exibia valor
maximo de 30 mmol de peréxidos/kg de extrato lipidico. O
valor maximo de 25 mg N-BVT (nitrogénio de bases volateis
totais)/100 g foi atingido aos 100 dias de estocagem. Ao
mesmo tempo, foi considerada importante a descontami-
nacao microbiolégica prévia ao congelamento, ja que 40%
da flora contaminante inicial podiam contribuir para a
rancificacao do produto.

BERAQUET et al. (1985) encontraram valores entre 21
e 30 mg N-BVT/100 g em Sardinella brasiliensis refrigerada
a 0-4°C, durante 14 dias, sendo o limite legal estabelecido
em 30 mg N-BVT/100 g [29]. O N-BVT € til na indicacao
da degradacao de compostos nitrogenados, derivada da
autolise e decomposicao microbiana [3].

O objetivo do presente trabalho foi avaliar condicoes
de consumo da sardinha fresca, descongelada (oferecida
durante o defeso) e processada, empregando como indi-
cadores da qualidade as TBA e o N-BVT.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Amostragens e preparo das amostras

Amostras comercialmente frescas de sardinha-verdadeira
(Sardinella brasiliensis) foram obtidas em Sao Paulo-SP,
na CEAGESP (outubro de 2003) e em feiras livres da Zona
Oeste (Pinheiros, Butanta e Rio Pequeno). Nas feiras livres,
as amostragens foram realizadas em setembro-novembro
de 2001 e janeiro-fevereiro de 2002, respectivamente nos
periodos antes e durante o defeso da sardinha.

Na CEAGESPE as amostragens feitas contaram com
as facilidades oferecidas pelo Servico de Inspecao Federal
(S.I.LF), do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abaste-
cimento. Nesse sentido, as amostras foram coletadas tao
logo se dava a “retirada do lacre” dos caminhées trans-
portadores de pescado, sob fiscalizacao oficial. Os portos
de desembarque da sardinha corresponderam aos de
Santos-SP (3 amostras), Sao Sebastidao-SP (1 amostra), Rio
de Janeiro-RJ (1 amostra) e Itajai-SC (13 amostras). Os
produtos derivados de sardinha - sardinha salmourada e
sardinha anchovada mantida em 6leo — foram obtidos em
supermercados localizados nos bairros ja citados.

Cerca de quinze espécimes de sardinha (aproxi-
madamente 500 g) compuseram cada amostra, depois
de serem lavados previamente, descamados, decapita-
dos, eviscerados, filetados e, finalmente, triturados e

homogeneizados até formarem uma pasta homogénea.
Metade das amostras de sardinha salmourada foi lavada
em agua corrente durante 2 minutos (remocao do sal
superficial). No caso da sardinha anchovada, procedeu-
se apenas a drenagem do 6leo de cobertura.

2.2 - Métodos

As substancias reativas ao acido tiobarbitarico
(TBA) foram quantificadas segundo VYNCKE (1970),
expressadas em mg de aldeido malénico (AM)/kg. Con-
forme indicado por CRACKEL et al. (1988), para evitar
a oxidacao lipidica durante a extracao, foi incorporado
o butil-hidroxitolueno (BHT) na proporcao de 0,01%
em relacao a amostra. O nitrogénio de bases volateis
totais (N-BVT) foi determinado pelo método do LANA-
RA - Laboratério Nacional de Referéncia Animal [10],
que propoe a destilacao do extrato (10 mL) de acido
tricloroacético (TCA) da amostra, em meio alcalino,
por arraste a vapor. Foi empregado o mesmo extrato de
TCA usado para a determinacao das TBA. A umidade
foi analisada conforme o método adotado por LANARA
[10], o qual quantifica as substancias volateis a 105°C,
por gravimetria do residuo seco.

A determinacao da lisina biodisponivel foi feita com
amostra previamente desengordurada [9], empregando o
método de VIGO et al. (1992). O solvente (cloroférmio)
foi eliminado por evaporacao, a temperatura ambiente,
€ a amostra seca e desengordurada triturada em gral e
dissolvida em solucao de dodecil-sulfato de s6dio (SDS)
a 10%, em concentracoes entre 1 e 10 mg de proteina
por mL de solugao. Foi empregada uma curva-padrao de
caseina e considerado um teor de lisina de 8,484 g/100 g
de proteina [13]. A concentragao de proteina foi analisada
pelo método de KJELDAHL [2].

A andlise estatistica usada correspondeu a analise de va-
riancia (ANOVA), segundo o programa Excel da Microsoft.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Sardinha fresca comercializada na
CEAGESP

Os teores médios de TBA verificados na sardinha fresca
comercializada no mercado atacadista foram de 0,18+
0,17 mg de AM/kg (n=18) (Tabela 2). Quanto aos resultados
referentes ao N-BVT, de 11,47 a 22,19 mg/100 g, estavam
abaixo do limite estabelecido por legislacdo vigente, de 30 mg
N-BVT/100 g [29], coincidindo de certa forma com os
21-30 mg/100 g obtidos por BERAQUET, LINDO e VIEIRA
(1985) durante estocagem da sardinha brasileira (Sardinella
brasiliensis) por 14 dias, a 0-4°C.

Nao ha uma quantidade de TBA estabelecida, definindo
a ocorréncia de oxidacao lipidica e/ou indicando que a partir
dela o pescado nao possa ou nao deva ser consumido. KEL-
LEHER, HULTIN e WILHELM (1994) correlacionaram teores
de até 0,43 mg de AM/kg com o odor suave (frescor) do filé
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TABELA 2 - Substancias reativas ao acido tiobarbitarico (TBA),
nitrogénio de bases volateis totais (N-BVT) e umidade em
sardinhas fresca e descongelada

Sardinhas Valores TBA N-BVT Umidade
(mg AM/kg) (mg/100g) (g/100g)
Fresca
Minimo 0,02 11,47 74,29
Maximo 0,71 22,19 79,84
CEAGESP MédiatDP  0,18+0,17¢  15,75+2,392 77,64+1,46°
CV (%) 93,79 15,17 1,88
(n=18) (n=18) (n=18)
Minimo 0,22 22,14 69,00
Maximo 2,73 29,98 76,43
Feiras livres MédiatDP  0,82+0,63° 27,06+2,18° 73,15+2,02°
CV (%) 76,21 8,04 2,76
(n=16) (n=12) (n=17)
Descongelada
Minimo 1,07 22,39 67,14
Maximo 15,66 32,51 72,62
Feiras livres @ MédiatDP  7,14+536° 27,69+2,80° 71,02+1,36°
CV (%) 75,02 10,10 1,91
(n=15) (n=15) (n=15)

1 Antes do defeso; ® Durante o defeso; DP= Desvio-padrao; CV= Coeficiente de
variacao; n= Amostragens. Letras sobrescritas diferentes, nas colunas, indicam
diferencas estatisticamente significativas (p<0,05)

de mackerel, e de 0,43 a 0,72 mg de AM/kg com o odor de
ranco. Os resultados observados no presente trabalho foram
favoravelmente inferiores a 0,43 mg de AM/Kg, excecdo feita
a uma Unica amostra (0,71 mg de AM/kg), sugerindo um
estado de frescor desejavel, segundo KELLEHER, HULTIN
e WILHELM (1994).

NEIVA (2003) constatou em sardinha fresca desem-
barcada no porto de Santos-SP, ap6s armazenamento em
gelo triturado, por periodo nao superior a 2 dias, valores
meédios para TBA de 0,76+0,48 mg de AM/kg, e para N-BVT
de 35,41+4,05 mg/100 g, apontando assim para possiveis
falhas nas operacoes a bordo.

3.2 - Sardinha fresca comercializada em feiras
livres

O contetido médio de TBA - 0,82 + 0,63 mg de AM/Kg
—da conta de que a sardinha comercializada em feira livre
(varejo), antes do defeso, apresentou um nivel de peroxidacao
lipidica bem maior, quase 5 vezes mais, que o verificado em
relacao a da comercializada na CEAGESP (atacado) (0,18
+0,17 mg de AM/kg) (Tabela 2). Das amostras analisadas,
71% estariam rancificadas, por conterem mais do que
0,43 mg de AM/kg, de acordo com KELLEHER, HULTIN e
WILHELM (1994).

O N-BVT médio da sardinha fresca de feiras livres - 27,06
+ 2,18 mg/100 g (Tabela 2) - nao ultrapassou o limite (30 mg
N-BVT/100 g) da legislacao vigente [29], mas o aumento de
71,8% verificado em relacao aos valores encontrados para a
sardinha da CEAGESP (de 15,75 para 27,06 mg N-BVT/100 g)
sugere ter havido evolucao de bases volateis também por
conta das condicoes de manuseio e estocagem sofridas. Os
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resultados de TBA e de N-BVT observados sao concordantes
entre si, ja que a formacgao de aldeido malénico e bases
volateis tende a aumentar durante a estocagem, estando o
pescado refrigerado [1, 5, 8, 14, 21, 26, 31]. Os resultados
obtidos também sao coerentes com a pratica observada
no manuseio do pescado, em geral em feiras livres, onde
a refrigeracao € visivelmente deficiente.

Estudos feitos por AUBOURG, SOTELO e GALLARDO
(1997), com a espécie de sardinha Sardina pilchardus,
registraram valores de até 8,03 mg de AM/kg e 26,67 mg
N-BVT/100 g, quando refrigerada sob gelo por 9 dias.
GARCIA e CARECHE (2002) propuseram a Conservacao
da sardinha em 4gua salgada e gelo até chegar ao consu-
midor, e nessas condicoes detectaram valores maximos
de 0,72 mg de AM/kg e 15 mg N-BVT/100 g, apds 13 dias
de estocagem. MARRAKCHI et al. (1990) observaram uma
vida de prateleira de 9 dias para a sardinha capturada
nas aguas quentes de Agadir (Marrocos), levando de 10
a 15 dias para atingir o valor de 30 mg N-BVT/100 g.
ABABOUCH et al. (1996) registraram dois padroes dife-
rentes de evolucao do N-BVT devido a floras bacterianas
distintas — um que atingiu 45 mg/100 g em 200 horas,
devido ao crescimento de Shewanella putrefaciens, e
outro que chegou a 30 mg/100 g em 400 horas, prova-
velmente devido a Pseudomona sp - evidenciando assim
a influéncia microbiolégica sobre a producao de bases
volateis. SIMEONIDOU, GOVARIS e VARELTZIS (1998)
detectaram até 18,32 mg de AM/kg na sardinha Sardine
mediterraneus estocada em gelo por 6 dias, e PACHE-
CO-AGUILAR, LUGO-SANCHEZ ¢ ROBLES-BURGUENO
(2000), 35 mg de AM/kg na sardinha Sardinops sagax
caerulea, ap6s 11 dias.

3.3 - Sardinha descongelada comercializada em
feiras livres

No caso da sardinha descongelada comercializada em
feiras livres, oferecida durante o defeso, o valor médio da
concentracao de TBA - 7,14 + 5,36 mg de AM/kg (Tabela
2) - foi cerca de 40 vezes maior que o da sardinha fresca
comercializada na CEAGESP (0,18 = 0,17 mg de AM/kg,
Tabela 2), ou ao redor de 9 vezes em relacao ao produto
fresco obtido em feiras livres (0,82 + 0,63 mg de AM/Kg,
Tabela 2). Niveis de até 15,66 mg de AM/kg foram detec-
tados. Apenas 2 (13%) das 15 amostras tinham contetido
de TBA abaixo de 1,30 mg de AM/kg, quantidade proposta
por ROBLES-MARTINEZ, CERVANTES e KE (1982), como
indicadora de rancidez para o pescado congelado.

O defeso da sardinha impoe que, na sua vigéncia, nao
haja a captura da espécie. O mercado € entao suprido pelo
produto previamente congelado para essa finalidade, € a
comercializacao se da na forma descongelada. WATANABE
(1965) ja indicava dificuldades na estocagem da Sardinella
brasiliensis sob congelamento além de 2 meses, periodo
este menor que o do referido defeso, de 3-4 meses.

A peroxidacao lipidica manifesta-se muito mais no
pescado quanto maior for seu contetido em lipides. Na
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sardinha estudada os teores lipidicos nao sao superiores
a7 g/100 g [17], abaixo dos de muitas espécies de peixes
também pelagicos, como o arenque, cujos niveis ultra-
passam a 20 g/100 g. Esta peroxidacao se da tanto em
pescado mantido refrigerado como, ainda mais intensa-
mente no descongelado, apés prolongada estocagem sob
congelamento [26, 35].0 teor médio de N-BVT da sardinha
descongelada foi semelhante ao da sardinha fresca de
feira livre e o incremento havido em relacdo a sardinha
da CEAGESP teria a mesma justificativa apresentada
anteriormente. WATANABE (1965), trabalhando com a
sardinha brasileira Sardinella brasiliensis, registrou
concentracao maxima de N-BVT de 25 mg/100 g ap6s
100 dias, a -18°C.

Dentre os trabalhos feitos com a sardinha Sardina
pilchardus congelada, CARECHE e TEJADA (1990) re-
gistraram 10 mg de AM/kg apds 6 meses de estocagem, e
AUBOURG, SOTELO e PEREZ-MARTIN (1998) observa-
ram valores méaximos para TBA de 5 mg de AM/kg, ap6s
4 meses, € para N-BVT de 35,6 mg/100 g, ap6s 12 meses
de estocagem.

Amostras de sardinha comercializada em feiras li-
vres antes do defeso, propositadamente empregadas com
diferentes concentracoes de TBA, foram analisadas com
relacao a lisina biodisponivel, com o objetivo de verificar
a existéncia de possivel correlacao, conforme sugere a
literatura [15, 19]. Os resultados (n=5) nao indicaram
correlacao significativa (R*= 0,1732) entre as TBA (6,72
+ 7,33 mg de AM/kg) e a lisina biodisponivel (5,61 =+
0,31 g/100 g de proteina).

Conforme foi visto, a sardinha chega a CEAGESP em
condicoes aceitaveis de consumo, mas a qualidade do produto
fica comprometida durante o comércio varejista posterior,
onde a refrigeracao, visivelmente deficiente, € a principal cau-
sa. Em relagdo a sardinha comercializada durante o defeso,
¢é ainda necesséria uma reavaliacao quanto a adequacao do
seu congelamento e estocagem prévios.

3.4 - Sardinha salmourada

As amostras de sardinha salmourada foram analisadas
na forma integral e depois de terem sido lavadas com agua.
As amostras integrais nao foram correspondentemente as
mesmas submetidas a lavagem. A lavagem se justificou pela
retirada do excesso de sal superficial, que é um procedi-
mento comum de intensidade variavel antes do consumo
do citado produto.

Foi constatado um teor médio de TBA de 4,07+1,22
mg de AM/kg na sardinha salmourada integral (Tabela 3).
Este resultado € maior que o da sardinha fresca, comercia-
lizada na CEAGESP (0,18+0,17 mg de AM/kg, Tabela 2) e
nas feiras livres (0,82+0,63 mg de AM/kg, Tabela 2), mas
abaixo do da sardinha descongelada vendida em feiras livres
(7,14+5,36 mg de AM/kg; Tabela 2). Neste caso também, o
valor de TBA pode estar subestimando consideravelmente
a oxidacao lipidica ocorrida, pela combinacao possivel do
AM com proteinas, por exemplo [15, 19, 27, 30].
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A significativa diferenca de 57% a menos, observada no
valor médio de TBA do produto lavado (Tabela 3) nao pode
ser atribuida a lavagem. Muito dificilmente uma lavagem
superficial com agua, por dois minutos, como a realizada,
promoveria uma redugao tao grande (e desejavel) de AM.
Os resultados de N-BVT reforcam esta impossibilidade.

TABELA 3 - Umidade, substancias reativas ao acido tiobarbitarico
(TBA) e nitrogénio de bases volateis totais (N-BVT) em sardinha
salmourada integral ou lavada com agua

TBA (mg AM/k N-BVT (mg/100
Amostras  midade Base( : Bagt)a - o 2
(9/100g) b Base umida  Base seca
Umida seca
Integral
M+ DP  54,58+1,77° 4,07+1,22° 8,91+2,36° 44,32+14,38% 97,45+30,66°
CV (%) 3,23 29,84 26,51 32,45 31,46
(n=4) (n=4) (n=4) (n=4) (n=4)
Lavada
M+ DP  67,40+1,44% 1,25+0,23* 3,82+0,55* 39,63+4,00° 121,99+16,08°
CV (%) 2,13 18,23 14,39 10,10 13,18

(=4)  (n=4) (=4  (n=4) (n=4)

As amostras integrais nao sao correspondentemente as mesmas que foram lavadas
com agua em laboratério. M + DP = Média + desvio-padrdo. CV = Coeficiente

de variacao. Letras sobrescritas diferentes, nas colunas, indicam diferencas
estatisticamente significativas (p<0,05)

Os resultados de N-BVT - 44,32+14,38 mg/100 g - da
sardinha salmourada integral revelaram-se superiores ao
limite legal de 30 mg/100 g (SAO PAULO, 1991). O mesmo
se deu em relacao as amostras lavadas (39,63+4,00 mg/100
g) (Tabela 3). HERNANDEZ-HERRERO et al. (1999) en-
contraram 19,89mg N-BVT/100g na anchova (Engraulis
encrasicholus) com 1 semana de salga e 30 e 35,64 mg
apo6s 8 e 9 semanas, respectivamente.

3.5 - Sardinha anchovada

Os resultados de TBA para sardinha anchovada mostraram
um teor médio de 3,71 + 0,77 mg de AM/kg (Tabela 4), inter-
medidrio entre os das amostras lavadas (1,25 + 0,23 mg de
AM/kg) e nao-lavadas (4,07 * 1,22 mg de AM/kg) de sardinha
salmourada (Tabela 3).

TABELA 4 - Substancias reativas ao acido tiobarbitiirico (TBA),
nitrogénio de bases volateis totais (N-BVT) e umidade em
sardinha anchovada

Valores TBA (mg/kg)' (m'\:]-l?[\)lt-lr 9) t‘g;:'gg :3
Minimo 2,38 41,62 42,40
Maximo 4,73 74,56 49,43
Média + DP 3,71+0,77 62,96+9,33 46,36+2,80

CV (%) 20,60 (n=10)  14,82(n=10) 6,04 (n=10)

M Expressadas em aldeido malénico (AM); DP = Desvio-padrao; CV = Coeficiente
de variacao

AYENSA et al. (1993) evidenciaram a ocorréncia de
TBA na concentracao de 50 mg de AM/kg em sardinha
(Sardina pilchardus) anchovada, no 40° dia de processa-
mento, reduzida posteriormente a 5 mg de AM/kg no 180°
dia. Estes resultados sugerem a possibilidade também de
o AM formado ter se combinado com proteinas durante a
anchovagem [1, 15, 27, 30]. Assim, os resultados da Ta-
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bela 3 encontrados poderiam, portanto, ter subestimado
areal extensao da oxidacao lipidica. AYENSA et al. (1993)
encontraram uma redugao de 30 para 20 g de lipides/100 g
apo6s o processamento implicando a diminuic¢ao do subs-
trato oxidavel.

Quanto ao N-BVT, a sardinha anchovada foi o produto
estudado que apresentou as quantidades mais elevadas
(valor médio de 62,96 = 9,33 mg N-BVT/100 g, Tabela
4), superiores ao limite legal de 30 mg/100 g [29]. HER-
NANDEZ-HERRERO et al. (1999) relataram entre 19,89 e
35,64 mg N-BVT/100 g durante a maturacao (9 semanas)
de anchova (Engraulis encrasicholus).

Os teores elevados de N-BVT na sardinha anchovada
analisada (Tabela 4) poderiam estar relacionados com o
processo de cura (maturacao) que dura até 240 dias [22].
Durante a cura, ocorre intensa atividade de enzimas bacteria-
nas formando grandes quantidades de produtos nitrogenados
de degradacao, evidenciada pela reducao na concentracao
de proteinas de 60 para 40 g/100 g (base seca) [7].

4 - CONCLUSOES

Apenas a sardinha fresca comercializada no atacado
(CEAGESP) apresentou condi¢oes de consumo adequadas,
com base nos valores de TBA e N-BVT. As sardinhas fresca e
descongelada, comercializadas em feiras livres, assim como
os produtos processados analisados (sardinhas salmourada
e anchovada), ndo apresentaram condicoes de consumo.
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