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1 INTRODUÇÃO 
 

Um fator essencial e limitante na utilização do pescado para o consumo é a 
sua extrema perecibilidade aliada a atividade autolítica oriunda de metabolismos 
enzimáticos e bacterianos desenvolvidos durante o seu processamento e o 
posterior armazenamento (Anihouvi et al., 2007). 

A introdução da fermentação anaeróbica, associada as bactérias láticas é 
capaz de interromper temporariamente ou definitivamente os processos 
bioquímicos oxidativos e a deterioração microbiana (Muriana, 1996). As bactérias 
láticas constituem um grupo de micro-organismos amplamente distribuídos na 
natureza e produtores de uma variedade de compostos antimicrobianos. A 
literatura reporta que esses metabólitos podem contribuir para a inibição de 
bactérias deterioradoras e patogênicas presentes nos alimentos (Cleveland et al., 
2001). 

A anchoita (Engraulis anchoita) e uma espécie pelágica, oriunda de um 
estoque virgem na costa brasileira com possibilidade de uma explotação 
sustentável. A importância deste pescado se prende ao fato de que, no Brasil é 
um recurso ainda não explorado. Neste contexto, iniciativas para a abertura de 
novos mercados, principalmente o interno, favoreceriam o desenvolvimento de 
novos produtos com valor agregado (Pastous Madureira et al., 2009). 

Produtos de peixe obtidos por fermentação lática são muito comuns no 
sudoeste da Ásia. Na América do Sul, paises como Peru, Chile e Argentina 
desenvolveram fermentações de anchovetas (Pomatomus saltator), nas quais os 
peixes são misturados com NaCl na proporção de 30% (Yeannes & Casales, 
2008). 

O teste de preferência representa o somatório de todas as percepções 
sensoriais e expressa o julgamento, por parte do consumidor, sobre a qualidade 
do produto e a escollha de uma amostra em relação à outra (Lawless & Heymann 
1999).   

Os alimentos são avaliados de acordo com habito de consumo. Em alguns 
casos, faz-se necessário o uso de veículo, desde que não mascare o produto em 
análise (Queiroz & Treptow, 2006).  

Condimentos ou produtos que não fazem parte da dieta alimentar de uma 
população requerem um preparo prévio, tal como pescado fermentado. No no 



 

Brasil, a anchoita fermentada inoculada com cultivo iniciador não faz parte do 
hábito alimentar. Em face disso o trabalho teve por objetivo avaliar o teste de 
preferência da anchoita fermentada preparada em diferentes formulações aos 
quais foram servidas para os consumidores na forma de pizza. 

  

2 MATERIAL E MÉTODOS 
O pescado utilizado foi a anchoita (Engraulis anchoita) previamente 

selecionada por peso e tamanho (21,17±1,03 g e 13,1±0,1 cm), eviscerada e 
posteriormente lavada. Para o experimento foi utilizada a cepa de Lactobacillus 
plantarum ATCC 8014 fornecida pela Faculdade de Ciências Farmacêuticas da 
Universidade de São Paulo - FCF/USP, Brasil. O cultivo iniciador foi reativado em 
caldo MRS durante 48 h a 300C e sua densidade óptica medida a 520 nm. O 
resultado da relação linear entre a densidade óptica e a concentração celular foi 
0,621 nm e 108 UFC. mL-1,respectivamente. Porções de 10 mL equivalentes a 108 
UFC mL-1  da cultura foram transferidas para as cubas de fermentação. Cada 
tratamento foi executado com 300 g amostra utilizando proporções equivalentes a 
1,0 e 1,5% NaCl; 4,0 e 6,0% glicose. As anchoitas foram fermentadas a 20±10C 
durante 28 dias. No término da fermentação, foram filetadas, centrifugadas, 
acondicionas em potes de vidro com 350 g para o posterior recebimento do meio 
de cobertura (azeite de oliva) e armazenadas sob refrigeração 4oC. 

A realização das avaliações microbiológicas foram retiradas 
assepticamente 25 g de cada amostra e realizadas diluições sucessivas em 
solução de água peptonada 0,1%. As determinações de coliformes a 45oC, 
Staphylococcus coagulase positiva e detecção de Salmonella sp. foram 
executadas conforme metodologia APHA (1992).  

 A avaliação da preferência foi realizada mediante o uso do teste de 
preferência (NBR 13170, 1994) utilizando um total de 76 consumidores em 
potencial, no laboratório de Análise Sensorial da Universidade Federal do Rio 
Grande - RS. O grupo de avaliadores foram constituídos por alunos de 
graduação, pós-graduação e funcionários de uma indústria processadora de 
pescados local. A faixa etária considerada situou-se entre 15 – 45 anos. Quatro 
formulações de anchoita fermentada foram obtidas para a elaboração das pizzas 
A: (1% NaCl e 4%glicose); B: (1% NaCl e 6% glicose); C: (1,5% NaCl e 4% 
glicose) e D: (1,5% NaCl e 6% glicose). As pizzas foram servidas em quantidades 
padronizadas, e codificadas (3 dígitos) por meio de numeração aleatória e 
julgadas quanto a preferência. Os resultados foram avaliados através do teste de 
Friedmann, utilizando a tabela de Newell & MacFarlane (1987). 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
A Tab. 1 apresenta as avaliações microbiológicas da anchoita fermentada. 

Na avaliação de coliformes a 45º C, os resultados obtidos para todas as amostras 
foram < 3 NMP/g. De acordo com Farias e Freitas (2008), os valores reduzidos 
relacionados com este grupo de micro-organismos evidenciam práticas de 
manipulação apropriadas para a matéria-prima, que, da mesma forma, é 
extensivo ao processo em questão.  

A determinação de Staphylococcus coagulase positiva é utilizada como 
indicador de contaminação pós-processo ou das condições de higiênicas das 
superfícies operacionais (Brasil 2002). Os resultados obtidos indicam que, foram 
seguidas as Boas Práticas de Manipulação durante o processamento. 

As amostras apresentaram resultados negativos para Salmonella sp.  



 

 
 
 
Tabela 1. Avaliação microbiológica das amostras de anchoita fermentada 

 

Amostras 

Tratamentos 
(g/100g) 

Micro-organismos 
Coliformes  

a 45oC 
(*NMP.g-1) 

Staphylococcus 
coagulase positiva 

(**UFC.g-1) 

Salmonella sp. 
(25 g) NaCl Glicose 

A 1 4 <3 <103 Ausência 

B 1 6 <3 <103 Ausência 

C 1,5 4 <3 <103 Ausência 

D 1,5 6 <3 <103 Ausência 

A: (1% NaCl e 4%glicose); B: (1% NaCl e 6% glicose); C: (1,5% NaCl e 4% glicose) e D: (1,5% 
NaCl e 6% glicose) 
*NMP: Número Mais Provável 
**UFC: Unidade Formadora de Colônia 

 

Conforme os resultados obtidos no presente estudo, todos os valores 
ficaram abaixo do limite estabelecido pela RDC no12/ANVISA, indicando que a 
anchoita fermentada está apropriada para o consumo. 

A tab. 2 apresenta a soma de ordem e as diferenças em módulo entre os 
somatórios, correspondente à ordenação das amostras quanto à preferência das 
formulações de pizzas de anchoita fermentada.   

 
Tabela 2. Diferença entre o somatório das ordens para as diferentes formulações 
de pizza  

Formulação  A B C D 

 Total 178 223 181 180 

A 178 - 45 (s) 3 (ns) 2 (ns) 

B 223  - 42 (s) 43 (s) 

C 181   - 1(ns) 

D 180    - 

A: (1% NaCl e 4%glicose); B: (1% NaCl e 6% glicose); C: (1,5% NaCl e 4% glicose) e D: (1,5% 
NaCl e 6% glicose). Considerando n = 4 amostras; n = 76 julgadores. Lê-se na Tabela NBR 
13.170 o valor crítico = 40,88. (ns) = não significativo e (s) = significativo a 5% de probabilidade.  
 

Os resultados analisados pelo teste de Friedman utilizando a Tabela NBR 
13170 que relaciona o número de julgadores com o número de amostras a 
diferentes índices de probabilidade, comparando-se os módulos da diferença com 
o DMS (diferença mínima significatica) verifica-se que a pizza B elaborada com 
1% NaCl e 6% glicose diferiu significativamente a nível de 5% das pizzas A: (1% 
NaCl e 4%glicose); C: (1,5% NaCl e 4% glicose) e D: (1,5% NaCl e 6% glicose). 
Evidencia-se que a pizza elaborada com 1% NaCl e 6% glicose foi preferida entre 
os julgadores. 

  
4 CONCLUSÃO 



 

As amostras estão de acordo com os padrões microbiológicos estabelecido 
pela legislação vigente, confirmando que os procedimentos uti lizados na 
elaboração estão em conformidade com as condições higiênico-sanitários. 

A fórmulação preferida ao nível de significância a 5 % foi a amostra B 
adicionada de 1 % NaCl  e 6 % glicose.   
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