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Resumo

O pescado é um alimento de alto valor nutritivo devido a sua composição protéica, conteúdo vitamínico e ácidos graxos insaturados. A anchoita (Engraulis anchoita) é uma espécie pelágica de ocorrência na costa sul do Atlântico, podendo tornar-se uma alternativa de captura e utilização frente ao esgotamento da maioria das espécies regionais. O objetivo deste trabalho foi avaliar a composição microbiológica e físico-química de amostras de anchoita capturadas no extremo sul do Brasil e conservadas sob congelamento a -18oC. A avaliação microbiológica compreendeu a enumeração de micro-organismos aeróbios viáveis, Pseudomonas sp., coliformes totais e a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e detecção de Salmonella sp. (APHA, 1992). A determinação da composição físico-química (proteínas, lipídios, umidade, cinzas e pH) foi realizada segundo as técnicas AOAC (1995). A determinação de histamina foi realizada utilizando teste qualitativo (kit Alert Histamina/Neogen do Brasil). De acordo com os resultados microbiológicos, os valores estão em conformidade com o estabelecido pela International Comission on Microbiological Specification for Food - ICMSF (1996). Os teores de umidade e cinzas variaram entre 66 e 84% e 1 e 3%, respectivamente. Valores encontrados para lipídios e proteínas permitiram classificar este pelágico como alimento com baixo teor de gordura (( 5%) e alto conteúdo protéico (15 a 20%). As amostras apresentaram valores inferiores a 50 ppm de histamina e pH 6,3. O conhecimento da composição química dos músculos de pescados é de interesse comercial e de importância para a formulação de uma dieta apropriada. As análises microbiológicas indicaram que as condições higienico-sanitárias das amostras de anchoita analisadas estavam de acordo com a legislação vigente.
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