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RESUMO

SILVA, BRUNA VIEIRA, Bacharel em Biologia, Universidade Federal do Recdncavo da
Bahia, dezembro de 2022. Caracteriza¢do microbioldgica, fisico-quimica e sensorial de paté
de peixe elaborado com ingredientes funcionais. Orientador: Norma Suely Evangelista-
Barreto.

O Brasil apresenta elevado crescimento na producédo de peixes de cultivo ocupando a quarta
colocagdo no ranking mundial de maiores produtores de tilapia. Nesse contexto, tecnologias
alternativas tém sido criadas para gerenciar e evitar o elevado descarte de residuos
provenientes da filetagem no meio ambiente. A elaboracdo de produtos a base de pescado
como o paté cremoso de carne mecanicamente separada (CMS) de tilapia enriquecido com
ingredientes bioativos é uma alternativa para oferecer alimentos benéficos a satde, além de
suas fungdes nutritivas basicas. O presente estudo teve como objetivo elaborar paté cremoso
de CMS de tilapia enriquecido com biomassa de banana verde (BBV) e quitosana (Q) e
verificar a seguranca microbiologica, composicdo centesimal e aceitacdo sensorial do
produto. Foram elaboradas trés formulacfes do paté de CMS de tilapia com variacdes nas
concentracdes de BBV (F1 0%, F2 2% e F3 3%) e Q (F1 0%, F2 2% e F3 4%). Para a
caracterizacdo da qualidade microbioldgica foram realizadas analises de contagem de
Escherichia coli, estafilococos coagulase positiva, Salmonella spp. e Clostridium sulfito-
redutores. Para a composicdo centesimal analisou-se o teor de cinzas, umidade, lipideos
totais, proteina bruta, fibra total, FDN, carboidrato total, valor calérico, atividade de agua e
acidos graxos. A analise sensorial foi realizada com 32 provadores, baseada no método de
estimulo simples com escala heddnica de nove e sete pontos. O paté de tilapia se mostrou
seguro quanto aos padrdes microbioldgicos. A formulacédo controle (F1) diferiu (p<0,05) das
formulacdes tratadas para os pardmetros umidade (70,49%), cinzas (02,19%) e proteinas
(28,20%), com a formulacdo F3 apresentando os maiores valores para cinzas (08,78%) e
proteinas (62,48%). As formulac@es tratadas (F2 e F3) diferiram na maioria dos parametros,
com excegdo da umidade, fibra bruta e FDN. A formulagéo controle (F1) apresentou o maior
teor de lipideos (3,33%) com 19 &cidos graxos, enquanto a formulagdo F2 apresentou o
maior percentual de &cidos graxos saturados (39,72%) e a F3 de poli-insaturados (37,02%),
todas as formulagdes apresentaram percentual superior a 13% de acidos graxos do tipo
O0mega-6. A média dos atributos sensoriais (sabor, aroma, cor, textura e aspecto) das

formulacGes variou entre 6,72 a 7,78 (6 — gostei ligeiramente e 7 — gostei moderadamente),



com indice de aceitagdo acima de 70% para as trés formulacGes. Para os testes de preferéncia
(75%) e aceitacdo (84%), os provadores demonstraram optar pela formula¢do F2 quando
comparada a formulacdo F3. As formulacdes do paté de tilapia se encontraram dentro dos
padrdes microbiologicos e fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo vigente, sendo
fonte, principalmente, de proteina, minerais, fibras funcionais e acidos graxos do tipo
O0mega-6. Apesar da formulagéo F3 ser a menos aceita entre os provadores, esta apresentou
os melhores valores nutricionais. Dessa forma, a elaboracao do paté de CMS de tilapia possui
potencial comercializacdo em grande escala, uma vez que se mostrou um alimento seguro,

aceito sensorialmente, com boa fonte nutricional e apelo funcional.

Palavras-chave: Pescado; quitosana; biomassa de banana verde.



ABSTRACT
SILVA, BRUNA VIEIRA, Bachelor of Biology, Universidade Federal do Reconcavo da

Bahia, December 2022. Microbiological, physicochemical and sensory characterization of

fish paté prepared with functional ingredients. Advisor: Norma Suely Evangelista-Barreto.

Brazil has a high growth in the production of farmed fish, occupying the fourth place in the
world ranking of largest producers of tilapia. In this context, alternative technologies have
been created to manage and avoid the high disposal of waste from filleting in the
environment. The elaboration of fish-based products such as the creamy tilapia mechanically
separated meat (CMS) pate enriched with bioactive ingredients is an alternative to offer
foods that are beneficial to health, in addition to their basic nutritional functions. The present
study aimed to elaborate a creamy tilapia CMS pate enriched with green banana biomass
(BBV) and chitosan (Q) and to verify the microbiological safety, centesimal composition
and sensory acceptance of the product. Three formulations of tilapia CMS paté were
prepared with variations in the concentrations of BBV (F1 0%, F2 2% and F3 3%) and Q
(F1 0%, F2 2% and F3 4%). For the characterization of the microbiological quality, count
analyzes of Escherichia coli, coagulase positive staphylococci, Salmonella spp. and
Clostridium sulphite-reducers. For the centesimal composition, the ash content, moisture,
total lipids, crude protein, total fiber, NDF, total carbohydrate, caloric value, water activity
and fatty acids were analyzed. Sensory analysis was performed with 32 tasters, based on the
simple stimulus method with a nine- and seven-point hedonic scale. The tilapia pate proved
to be safe in terms of microbiological standards. The control formulation (F1) differed
(p<0.05) from the treated formulations for the moisture (70.49%), ash (02.19%) and protein
(28.20%) parameters, with the F3 formulation presenting the higher values for ash (08.78%)
and protein (62.48%). The treated formulations (F2 and F3) differed in most parameters,
with the exception of moisture, crude fiber and NDF. The control formulation (F1) had the
highest lipid content (3.33%) with 19 fatty acids, while the F2 formulation had the highest
percentage of saturated fatty acids (39.72%) and the F3 of polyunsaturated (37.02%), all
formulations had a percentage greater than 13% of omega-6 fatty acids. The average of the
sensory attributes (flavor, aroma, color, texture and appearance) of the formulations ranged
from 6.72 to 7.78 (6 — I liked it slightly and 7 — I liked it moderately), with an acceptance
rate above 70% for the three formulations. For the tests of preference (75%) and acceptance
(84%), the tasters showed to opt for the F2 formulation when compared to the F3
formulation. The tilapia pate formulations were within the microbiological and physical-



chemical standards established by current legislation, being a source, mainly, of protein,
minerals, functional fibers and omega-6 fatty acids. Despite the F3 formulation being the
least accepted among tasters, it presented the best nutritional values. Thus, the preparation
of tilapia CMS paté has potential for commercialization on a large scale, since it proved to

be a safe food, sensorially acceptable, with a good nutritional source and functional appeal.

Keys-words: Food security; fish; chitosan; green banana biomass.
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1. INTRODUCAO GERAL

O Brasil apresenta elevado crescimento na producdo de peixes de cultivo podendo
ultrapassar o consumo das demais proteinas animais e se tornar 0 maior produtor mundial
de peixe de cultivo em 20 anos. Dentre as espécies de peixes com maior crescimento no pais,
a tilapia merece destaque, uma vez que sua producdo superou a marca de 6,2 milhdes de
toneladas em 2020 (PEIXE BR, 2021).

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) é recomendado um consumo
de 12 Kg de pescado por habitante/ano. No Brasil, 0 consumo de pescado ainda se encontra
abaixo do recomendado, com cerca de 9 Kg habitante/ano (LUSTOSA-NETO et al., 2018;
TAVARES et al., 2020). O pescado é conhecido devido seu alto valor nutricional, sendo
composto pela elevada quantidade de agua, proteinas, lipideos (em especial os &cidos graxos
da série 6mega-3 e 6) e minerais como o fosforo, célcio e ferro (SILVA et al., 2017). Dentre
o0s beneficios do consumo de pescado pode-se destacar a prevencgdo ou reducdo de doencas,
como acidente vascular cerebral, diabetes, doencas cardiovasculares e redu¢do dos niveis de
colesterol. Além disso, os compostos bioativos do pescado apresentam propriedades
antioxidantes, anti-inflamatorias, antitrombotica, anticancerigena e neuroprotetores (LI et
al., 2020; PESSOA et al., 2020; CHEN et al., 2022).

Nos ltimos anos, a elaboracdo de novos produtos bem como sua aceitacdo tem sido
um dos principais objetivos de estudos, principalmente na reformulacdo de produtos a partir
da carne mecanicamente separada (CMS) (SILVA et al., 2017; GOES-FAVON et al., 2021;
SOUZA et al., 2022). Nesse sentido, a criacdo de tecnologias alternativas para gerenciar e
evitar o elevado descarte de residuos no ambiente gerados pelo beneficiamento do pescado,
como a carcaca, cabeca, visceras, peles e escamas, trazem como beneficios geracdo de
empregos, além de auxiliar no combate a fome e desenvolvimento sustentavel (GODOQOY et
al., 2010).

O paté é um produto que apresenta uma importante tradicdo gastronémica e pode ser
elaborado a partir de diversos ingredientes. Assim, o uso do pescado para a elaboracéo de
patés agrega valor e mantém a qualidade nutricional do produto, uma vez que, os patés de
peixes sdo excelentes fontes de minerais, proteinas e &cidos graxos poli-insaturados
(CALDAS; SANTOS; ATAYDE, 2018; DENTZ et al., 2022). Dentre as espeécies de peixes
mais utilizadas para a elaboracdo de patés estdo o atum, salmdo e a anchova, no entanto,
essas espécies apresentam alto valor comercial, sendo necessario realizar estudos com

espécies de menor valor comercial, como por exemplo, a tilapia (VIEIRA et al., 2020).
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Apesar do paté de peixe ser um produto que vem apresentando um desenvolvimento
tecnoldgico crescente nos Gltimos anos, ainda existem poucos estudos sobre sua
caracterizacdo (MANCERA-RODRIGUEZ et al., 2022).

Nesse sentido, para diversificar e suprir a necessidade por alimentos com funcGes
nutricionais, ou seja, que também possam auxiliar na melhoria dos efeitos fisiologicos e
metabdlicos do organismo, a adicdo de ingredientes bioativos em novos produtos ou
reformulacbes tem sido elaborados visando atender ao publico de consumidores
preocupados com a saude (DIAS et al. 2020).

Dentre os ingredientes funcionais que podem ser incorporados aos alimentos estéo a
biomassa de banana verde (BBV) e a quitosana (Q). A BBV é considerada um alimento
funcional do tipo prebidtico, pois apresenta alto teor de amido resistente, auxiliando na
melhoria da funcéo intestinal, no retardamento do esvaziamento gastrico e diminui¢do dos
niveis de colesterol (GUTERRES; ARAUJO; SANTOS, 2019). Ja a quitosana tem sido
utilizada na industria alimenticia na tentativa de minimizar ou retardar a deterioracdo dos
alimentos causada por micro-organismos, apresenta propriedade antioxidante e pode atuar
nos alimentos como fibra funcional (BRAZEIRO et al., 2018; CASARIEGO et al., 2008).

A adicdo de ingredientes funcionais em novas formulacdes de alimentos além de
promover beneficios a salde, também precisam apresentar boa aceitacdo pelos
consumidores. No caso da BBV e Q, diversos trabalhos tém relatado boa aceitacdo de
produtos enriquecidos, como € o caso das formulacbes de hamburguer de tambaqui
(Colossoma macropomum) relatado por Anjos et al. (2021), biscoitos (SILVA et al., 2017)
e brigadeiro (GUTERRES, ARAUJO E SANTOS, 2019) enriquecidos com BBV, e salsichas
(GARCIA et al., 2010) e barras de cereais enriquecidas com quitosana (LIMA et al., 2012).

Com base no relatado, percebe-se que para suprir a necessidade de um maior consumo
de pescado, bem como reduzir o descarte de residuos gerados com o processamento, a
elaboracdo de produtos a base de pescado como, por exemplo, patés de peixe enriquecidos
com ingredientes bioativos tende a ser uma alternativa para 0 aumento do consumo de
peixes, visto que o peixe fresco apresenta um tempo de vida util curto devido sua alta
perecibilidade (ROSA et al., 2020; ALMEIDA; MORALES, 2021). Por outro lado, o
crescente interesse dos consumidores por alimentos mais saudaveis tem levado a indudstria
alimenticia a buscar por novos produtos ou reformulagfes em suas receitas que agreguem
beneficios a salde, uma vez que grande parte da populagdo apresenta deficit nutricional ou
apresentam doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), ou busquem atender grupos de

pessoas preocupadas com a salde e que buscam habitos alimentares mais saudaveis. Nesse
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69  sentido, a elaboracdo de produtos a base de peixe enriquecidos com ingredientes funcionais
70 como a BBV e a quitosana € uma Otima alternativa para atender a demanda desses

71  consumidores.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral
Elaborar paté cremoso de CMS de tilapia enriquecido com biomassa de banana verde
e quitosana, e verificar as caracteristicas microbiologicas, bioquimicos e sensoriais do

produto.

2.2. Objetivos especificos

o Certificar a seguranga microbiol6gica do paté cremoso de tilapia.

o Verificar os parametros nutricionais do paté de tilapia enriquecido com biomassa de
banana verde e quitosana.

o Determinar o teor de fibra alimentar devido a adi¢cdo da quitosana sem afetar o0s
atributos sensoriais das formulagdes.

o Analisar o perfil de acidos graxos do paté de tilapia.

o Determinar a aceitacao sensorial das diferentes formulacGes de patés de tilapia.
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1. REFERENCIAL TEORICO

1.1. Alimentos funcionais

Os alimentos funcionais foram originados no Japdo em 1984, de modo que o governo
japonés caracterizou esta categoria de alimentos por possuir um ingrediente que apresente
beneficios a salde, além de fornecer os nutrientes basicos. Dessa forma, a denominacéao
alimentos funcionais, somente pode ser empregada se houver comprovacéo cientifica de sua
eficacia nutricional para os consumidores (ALBUQUERQUE et al., 2021; ALONGI;
ANESE, 2021). Apéds a implantacdo da Foods for Specified Health Use (FOSHU) foram
empregadas diversas denominagcfes para os alimentos funcionais, como compostos
bioativos, nutracéuticos, alimentos medicinais, suplementos dietéticos e ingredientes
funcionais (SANCHO; PASTORE, 2016). Por outro lado, o crescente consumo de alimentos
funcionais tém causado diversas discussfes na comunidade cientifica sobre sua real eficacia,
uma vez que estes alimentos atuam na prevengao de doengas (ANJOS, 2004).

Dentre os beneficios citados com a ingestdo de alimentos funcionais podemos citar
acOes nos processos metabdlicos e fisioldgicos do organismo, que contribuem para o seu
melhor funcionamento (FIGUEIREDO; CARVALHO, 2015). Portanto, dentre os
mecanismos de ac¢ao se destacam a diminuigdo da absorcdo da glicose, reducdo da pressao
sanguinea, modulacdo de enzimas, atividade antioxidante, controle das concentracdes de
horménios, alteracbes no metabolismo do colesterol, efeitos antibacterianos, antivirais e
anticancerigenos, além do efeito antidepressivo (VIDAL et al., 2012).

Em relagdo aos componentes que promovem funcionalidades para os alimentos podem
ser citados os acidos graxos da série dmega-3, carotenoides, fibras, flavonoides, probiéticos,
dentre outros (VIDAL et al., 2012; BAUMGARTNER et al., 2020). Esses compostos podem
ser encontrados, principalmente, em alimentos como aveia, linhaca, azeite de oliva,
chocolate, tomate, vinho tinto (KLEIN; FASSINA, 2015), hamburguer (FARIAS et al.,
2016), iogurte probiodtico (ARRUDA et al., 2015), prépolis (IRIGOITI et al., 2021), farinha
de banana verde (SILVA et al., 2015), biomassa de banana verde (NASCIMENTO et al.,
2020) e quitosana (GIROTTO, et al., 2017).

Alimentos contendo aveia, por exemplo, possuem B-glucana em sua composi¢do que
é responsavel por auxiliar na reducdo dos niveis de glicose ap0s ocorréncia de picos
glicémicos, tendo um papel importante contra o Diabetes Mellitus (MALANCHEN et al.,

2019). Ja a linhaca estd associada a reducdo de doencas cardiovasculares, hipertensdo,
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trombose e aterosclerose, por possuir em sua composi¢do &cidos graxos poli-insaturados
essenciais, como o 6mega-3 (MOURA et al., 2019).

Teixeira et al. (2020) ao analisarem a laranjinha-de-pacu (Pouteria glomerata)
verificaram que o fruto pode ser considerado uma excelente fonte de compostos bioativos
que promovem beneficios para a salde, uma vez que auxiliam no processo inflamatorio,
diabetes, aléem de promover a lactacdo durante o periodo de amamentacdo. Por outro lado,
Alves et al. (2017) ao analisarem presuntos enriquecidos com casca de jabuticaba,
verificaram que a farinha da casca da jabuticaba apresenta altos teores de compostos
fendlicos, fibras e minerais, que podem auxiliar na diminui¢&o dos riscos em desenvolver
resisténcia a insulina, além de apresentar alta atividade antioxidante e antimicrobiana.

Oliveira et al. (2020) também relataram as propriedades funcionais do amaranto, um
pseudoceral que pode auxiliar na reducdo do colesterol (LDL), amenizar os sintomas de
ansiedade, TPM e depressdao. Além disso, sua acdo antioxidante promove o
antienvelhecimento. Valério, Costa e Cardines (2022) por sua vez, relataram o papel
funcional da batata yacon (Smallanthus sonchifolius), de modo que frutooligossacarideos e
inulina presentes na batata atuam inibindo os estagios iniciais do cancer de célon, melhora
as fungdes intestinais, reduz os niveis de colesterol e estimula a absorgdo de calcio.

Dentre os alimentos funcionais a base de pescado podemos citar um pdo de CMS de
tilapia enriquecido com concentrado protéico de peixe e farinha de taioba (MURICY;
EVANGELISTA-BARRETO, 2022), linguica frescal de barbado (Pirinampus pirinampu)
enriquecido com farinha de aveia (BARBOSA et al., 2015), mortadela de CMS de tilapia
enriquecido com fibra de trigo (OLIVEIRA et al., 2014), hamburguer de tambaqui (C.
macropomum) enriquecido com biomassa de banana verde e quitosana (ANJOS et al., 2021),
paté de CMS de aparas de tilapia (O. niloticus) contendo extrato da casca de guariroba
(PIRES, 2020), pasta de tainhas (Mugil cephalus) enriquecida com pectina de baixo teor de
metoxila amidada (RAMIREZ et al., 2007) e iogurte enriquecido com Oleo de peixe
(GHORBANZADE et al., 2022).

Apesar de se falar muito em alimentos funcionais na academia, essa realidade ainda é
pouca conhecida pelos consumidores, como podemos observar no estudo de Ribeiro et al.
(2009) ao verificarem o conhecimento de consumidores sobre alimentos funcionais.
Segundo os autores das 100 pessoas entrevistadas, apenas 12% tinham conhecimento sobre
sua existéncia, sendo a maioria (58,3%) pertencente ao sexo feminino. Ainda segundo 0s
autores, o desconhecimento dos alimentos funcionais pelos entrevistados foi relacionado,

principalmente, com o baixo grau de escolaridade e renda mensal dos mesmos.
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A partir dos estudos encontrados € possivel observarmos que a inddstria alimenticia
tem um grande ninho a sua frente quanto a elaboracdo de novos produtos que contenham
caracteristicas funcionais devido aos beneficios que esses produtos fornecem para 0s
consumidores, além de ser uma 6tima alternativa para suprir o déficit nutricional ocasionado

por uma dieta desequilibrada.

1.2. Biomassa de banana verde

A banana apresenta elevada fonte de minerais, sendo um componente importante para
a alimentagdo, uma vez que é a fruta mais consumida no mundo (SILVA et al., 2017;
NASCIMENTO et al., 2020). Quando ainda verde, a banana é rica em amido resistente -
AR. Este componente é capaz de resistir a digestdo enzimatica que ocorre no intestino
delgado, de modo que ndo fornece glicose livre para o organismo, além disso, o0 AR estimula
a producdo de &cidos graxos no célon intestinal (CASSETTARI et al., 2019; SIQUEIRA et
al., 2020).

O AR ¢ uma fibra soltvel que atua ainda como fibra dietética, agindo no organismo
na melhora da funcdo intestinal, no retardamento do esvaziamento gastrico e reducdo dos
niveis de colesterol no sangue (CRUZ; GUIMARAES, 2020). Além disso, o AR é
responsavel por promover o aumento do bolo fecal no intestino, impedindo a absorcéo de
sais biliares, acucares, triglicerideos e gorduras. Ela também é utilizada como substrato pelas
bifidobactérias, liberando acidos graxos de cadeia curta com reducdo do pH e melhor
absorcéo de minerais (JAEKEL; SCHMIELE; CHANG, 2020). Dessa forma, apesar de ndo
haver recomendacdes oficiais para que o AR apresente benéficos a salde recomenda-se um
consumo diario de 20 g (ASHWAR et al., 2016).

Dentre as acdes fisiologicas da BBV estdo a atividade prebidtica e a protecdo da
mucosa gastrica devido aos teores de flavonoides, a BBV pode ainda atuar como fibra
alimentar auxiliando na melhoraria do transito intestinal e formacdo da microbiota e
promove beneficios como reducdo da resposta glicémica (RANIERI; DELANI, 2014,
GUTERRES; ARAUJO; SANTOS, 2019).

O AR presente na banana verde é do tipo AR2, esse composto € extremamente
resistente a agdo da enzima a-amilase devido a sua estrutura parcialmente cristalina e forma
compacta (JAEKEL; SCHMIELE; CHANG, 2020). Quanto a velocidade de digestdo, o AR
é capaz de resistir a acdo da amilase pancreética e amiloglicosidade por um tempo superior
a 120 minutos até que ocorra sua completa degradacdo em glicose, uma vez que, 0 AR ¢

estruturalmente composto por um polimero de glicose com cadeias de amilose e
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amilopectina unidas por ligacbes glicosidicas (FERRONATTO; ROSSI; CAPPELLARI,
2020), (Figura 1). O teor de amilose presente no AR afeta as propriedades funcionais do
amido, por isso existem diversos estudos com foco nos métodos genémicos voltados para a
producdo de amido com alto teor de amilose e AR (BOJARCZUK et al., 2022).

Figura 1. Estrutura molecular do amido. (a) amilose, (b) ponto de ramificagdo (a1—6) na
amilopectina e (c) agrupamento de amilose e amilopectina como o gue supostamente ocorre

nos granulos de amido.

SCH=0H CH=0OH CH20H CH20H

Extremidade |
nda redutora |
\_o—/

redutara

(a) Amilase

Ponto de
ramificacao
[ox 1—B)

Ramificacio H OH

I
>l o/

Cadeia
principal

Amilopectina Amilose

Extremidades
redutaras

Panta de
ramificacio

1—6
(b) i e 1

Fonte: Lehninger et al. (2014).

A partir da banana verde é feita a biomassa de banana verde (BBV), uma alternativa
para substituir os espessantes utilizados nos alimentos, como o trigo, amido de milho, soja e
fécula de mandioca (Ol et al., 2010). Existem trés tipos de producdo de BBV: a partir da
polpa da banana verde, da casca da banana verde e a forma integral (casca + polpa)
(CASTRO etal., 2019). A polpa da banana verde apresenta forte adstringéncia com auséncia
de sabor, de modo que a adstringéncia é caracterizada pela elevada quantidade de compostos
fenolicos, como os taninos. J& a casca da banana apresenta mais nutrientes e vitaminas
guando comparada com a polpa da fruta (GONDIM et al., 2005; SIQUEIRA et al., 2021).

A adicdo da BBV nos alimentos contribui para 0 aumento de volume do produto e
fornece nutrientes como vitaminas, minerais e fibras. Seu processo de producdo esta

relacionado com a diversidade de produtos que podem ser elaborados com sua utilizagao,
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contribuindo para a producgdo de alimentos mais saborosos e saudaveis, apresentando alto
valor nutricional. Em relagdo a sua producéo, verifica-se que, no Brasil, a maior producéo
de BBV ocorre de forma artesanal ou piloto, apresentando baixa escala de producao
(CARMO, 2015).

A elaboracdo ou reformulacdo de produtos alimenticios auxilia na oferta de alimentos
mais organicos, visto que podem ser utilizados como uma forma alternativa de melhorar os
habitos alimentares de criangas e adultos, além de estimular o conhecimento de ingredientes,
melhorar a aceitabilidade sensorial e estimular a inser¢éo de uma dieta equilibrada no dia-a-
dia (LUZ et al., 2020).

A BBV tem sido utilizada na producdo de diversos produtos, como, por exemplo,
biscoitos, pdes, maionese, massas e patés (SILVA et al., 2017), brigadeiro (GUTERRES;
ARAUJO; SANTOS, 2019), nhoques (SANTOS et al., 2017), sorvete (ARAGAO et al.,
2018) e queijo Petit suisse (REZENDE et al., 2021). Dentre os produtos elaborados com
pescado, tem-se 0 hamburguer (ANJOS et al., 2021).

A boa aceitacdo de produtos enriguecidos com BBV foi observada nos trabalhos de
Rezende et al. (2021) ao analisarem queijo Petit suisse + BBV e verificarem boa aceitacdo,
com notas variando entre 7 e 8 que equivale aos termos “gostei moderadamente” e “gostei
muito”, kafta bovina + BBV com indice de aceitabilidade superior a 85% (MELO et al.,
2021) e glacés a base de BBV com aceitacdo de 80% (SILVA et al., 2021).

Assim, a utilizacdo da BBV na formulacdo de alimentos contribui para seu alto valor
nutritivo, agregando caracteristicas nutricionais aos produtos carneos, devido a adi¢do de
carboidratos do tipo amido resiste e fibras. Por outro lado, a banana é um fruto com grande

disponibilidade durante todo o ano no pais e de facil acesso.

1.3. Quitosana

A quitosana é um produto natural renovavel, de baixo custo e biodegradével. Este
polissacarideo possui a formula molecular semelhante a celulose, diferindo apenas nos
grupos funcionais, sendo composto por varias unidades de 2-acetoamido-2-desoxi-
glicopiranose unidas por ligagdes p — (1 — 4) (Figura 1) (AZEVEDO et al., 2007;
BARROSO et al., 2022).

Figura 2. Fonte e estrutura molecular da a) quitina e b) quitosana.
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Fonte: Moine et al. (2021).

A quitosana foi extraida pela primeira vez na década de 50 por meio do aquecimento
da quitina em solucédo de hidréxido de potéassio (KOH) e atualmente é obtida por meio da
desacetilacdo da quitina em meio alcalino. No entanto, a quitina € pouco soluvel e reativa,
sendo extraida do exoesqueleto de crustaceos, encontrados, principalmente, nas regides
Norte e Nordeste e que representam cerca de 70% da producdo nacional (LARANJEIRA;
FAVERE, 2009; ABREU et al., 2013; TAVARIA et al., 2013; BARROS et al., 2020).

A desacetilacdo da quitina ocorre com a utiliza¢do da solucdo de hidroxido de sodio
(NaOH), para a remocdo das proteinas e dissolucdo do carbonato de calcio presente no
exoesqueleto dos crustaceos. Apos esse processo a quitina é submetida a uma solucéo de
NaOH a 40% e 120°C por um periodo que varia de 1 a 3 horas, obtendo como produto final
a quitosana (ROLIM et al., 2018). Nesse processo as ligacbes N-acetil da quitina sdo
rompidas e convertidas em D-glicosamina, dessa forma, o grau de desacetilacdo da D-
glicosamina superior a 50% indica que a quitina é solivel em meio aquoso dando origem a
quitosana (BARROS et al., 2020).

Um dos atrativos da quitosana é a sua capacidade em formar géis, filmes e membranas,
sendo utilizada ha décadas nas mais diversas areas como um composto de interesse para as
industrias alimenticia, de biotecnologia, farmacéutica, agricultura e de cosméticos. Este
interesse se deve ao fato da quitosana ser um produto que apresenta atividade
antimicrobiana, antioxidante, baixa toxicidade, biodegrabilidade e biocompatibilidade
(FRAGUAS et al., 2015; SAYARI et al., 2016; SOUSA et al., 2019).
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Dentre as principais aplicacfes da quitosana na industria de alimentos estdo os
revestimentos comestiveis e a incorporacdo em alimentos. A utilizagdo dos revestimentos
comestiveis a base de quitosana € observada em alimentos como filés de peixe (VIEIRA et
al., 2019), carne bovina (SILVA et al., 2020) e, principalmente, frutas (LUVIELMO;
LAMAS, 2012) e verduras (BUSO et al., 2014; ARAUJO; SHIRAI, 2016). Ja entre os
alimentos que possuem a quitosana em sua composi¢do, podemos citar os hamburguers
(ANJOS et al., 2021), salsichas (GARCIA et al., 2010) e barras de cereais (LIMA et al.,
2012).

Nos alimentos, a quitosana atua como um antimicrobiano e antioxidante natural, além
de ser fonte de fibra natural que ndo apresenta valor calérico, ndo fornece energia para o
organismo, ndo é digerivel, auxilia na reducdo de toxinas e fornece satisfacdo alimentar
(BARROSO et al., 2022). A quitosana também apresenta a capacidade de absorver
moléculas de gordura quando ingeridas antes da digestdo. Dessa forma, quando a quitosana
chega ao estdbmago ocorre sua transformacdo em gel devido o contato da fibra com o0 meio
acido, esse gel atrai as moléculas de gordura e, no intestino, formam um envoltorio ndo
permitindo sua absorcdo pelo organismo (PEREIRA, 2016). A partir da inclusdo da
quitosana na dieta e possivel reduzir cerca de 240 kcal diariamente, devido a capacidade do
biopolimero se ligar de 8 a 10 vezes seu peso em gordura, ou seja, a cada 3 gramas de
quitosana ingerida por dia é possivel eliminar cerca de 24 gramas de gordura (PEREIRA,
2016; BARROSO et al., 2022).

A utilizacdo da quitosana tem sido uma proposta inovadora para a industria
alimenticia, visto que atua como conservante natural em substituicdo aos aditivos quimicos,
uma vez que estudos apontam a toxicidade de alguns aditivos sintéticos utilizados na
conservacdo de alimentos (ALBUQUERQUE et al., 2009). Além disso, a quitosana vem
sendo incorporada nos alimentos como uma Otima alternativa de aumentar a vida de
prateleira dos produtos, visto que este ingrediente é capaz de interagir com 0s sitios anidnicos
presentes na parede celular dos micro-organismos devido a sua natureza policationica. A
troca idnica das moléculas promove alteracbes na parede celular dos micro-organismos,
influenciando alteragdes na permeabilidade da membrana celular, levando a instabilidade
osmotica de potenciais patdgenos ou deteriorantes que possam comprometer a qualidade do
alimento (BRITTO; ASSIS, 2020).

Portanto, a inser¢do da quitosana nos alimentos alem de promover beneficios para a
salde também agrega valor nutricional, uma vez que a quitosana é fonte de fibras funcionais

para 0 organismo.
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1.4. Proteina de peixe

Devido as condicdes favoraveis do Brasil, como o clima e a grande disponibilidade de
areas de bacias hidrogréaficas, o pais sera, em 20 anos, 0 maior produtor mundial de pescado,
superando, atualmente, a producdo de 800 mil toneladas de peixe, dentre as quais 60% da
producdo é representada pela tilapia (PEIXE BR, 2021). Isso faz com que o Brasil ocupe a
quarta colocacao no ranking mundial de maiores produtores de tilapia, ficando atras somente
da China, Indonésia e Egito que produzem mais de 1 milh&o de toneladas por ano de tilapia
(PEIXE BR, 2022).

O pescado é conhecido devido seu alto valor nutricional, sendo composto por 70 a
85% de agua, 20 a 25% de proteinas, principalmente os aminoacidos metionina, lisina e
cisteina, 1 a 10% de lipideos, com énfase para os acidos graxos 6mega-3 e 6, e 1 a 1,5% de
minerais como o fosforo, calcio e ferro (SILVA et al., 2017). Ainda dentre os beneficios do
pescado a presencga do baixo teor de gordura e colesterol, auxilia na prevencao ou redugédo
do desenvolvimento de doencas, como a diminuicdo de acidente vascular cerebral, doencas
cardiovasculares, prevencdo de diabetes e diminui¢do dos niveis de HDL (PESSOA et al.,
2020).

Estudos realizados com peixes demonstram que seu consumo auxilia na melhoria das
propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias, cardioprotetora, hepatoprotetora e
neuroprotetora, estes fatores estdo associados aos componentes bioativos com potencial
terapéutico presentes nos peixes, como as proteinas, lipidios, vitaminas, minerais e, em
especial, os acidos graxos poli-insaturados 6mega-3 de cadeia longa (ASHRAF et al., 2020;
CHEN et al., 2022).

Um estudo de revisdo realizado por Li et al. (2020) demonstrou que 0 consumo de
acidos graxos 6mega-3 de cadeia longa auxilia promovendo acdo antitrombdtica,
antioxidante, anticancerigeno, anti-inflamatoria, antiarritmicos e neuroprotetores. Sendo
assim, para se obter esses beneficios é indicado o consumo de 250 mg por dia de peixes
oleosos como o salmdo, sardinha, cavala, atum, anchova e truta, além dos &cidos graxos
0mega-3, principalmente, os acidos eicosapentaendico e docosahexaendico (RAATZ et al.,
2013).

De acordo com a Organizacdo Mundial de satide (OMS), é recomendado o0 consumo
de 250 g semanais de pescado, enquanto a recomendacao para consumo de peixe é de 12
kg/habitante/ano (BRASIL, 2021). Em um estudo realizado por Samia et al. (2016) ao

observarem o consumo de peixe em criangas durante 12 semanas demonstrou que as criangas

26



351
352
353
354
355
356
357
358
359
360
361
362
363
364
365
366
367
368
369
370
371
372
373
374
375
376
377
378
379
380
381
382
383

que receberam 6leo de peixe e farinha de peixe apresentaram um aumento nas concentragdes
de betacaroteno e vitamina D no organismo. Para Gispert-Llaurado et al. (2016) realizar duas
refeices de peixe por dia auxilia na melhoria de problemas comportamentais observados
em criangas, sugerindo que as criancas que cumprem as recomendacdes de consumo de peixe
apresentam um melhor comportamento quando comparado com criangas que ndo cumprem
estas recomendagdes.

Segundo a Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC, 2019) recomenda-se que para
uma dieta saudavel é necessario o consumo de duas porcdes de peixe por semana e para
obter uma suplementacdo alimentar é necessario o consumo diario de 2 a 4 g de dmega-3.
Dessa forma, é de extrema importancia conhecer o perfil lipidico do pescado, visto que as
propriedades nutricionais dos lipideos sdo determinadas pelo perfil de acido graxos e variam
de acordo com a espécie de peixe (GUERRA et al., 2022).

Nesse sentido, fatores como alimentacgdo, idade, peso e época do ano sdo responsaveis
pela interferéncia do perfil lipidico dos organismos, uma vez que 0s peixes possuem até 40%
de acidos graxos poli-insaturados em sua composicao, essas alteracdes podem ocorrer por
diversas vias, tanto em funcdo do ambiente, quanto de agentes catalisadores (SARTORI,;
AMANCIO, 2012; COUTINHO, 2015). Para que 0s &cidos graxos possam promover
beneficios para a saude, suas moléculas devem ser estaveis e integras, sendo este um fator
de extrema importancia, uma vez que, o pescado apresenta alta perecibilidade ocasionado
pela elevada atividade de &gua e pH proximo da neutralidade, o que favorece o
desenvolvimento de micro-organismos, além de apresentar rapida acdo de enzimas
autoliticas e moléculas quimicamente instaveis que favorecem os processos oxidativos
(COUTINHO, 2015).

Além da alta perecibilidade, os peixes também apresentam alto indice de descarte,
onde cerca de 65% do seu peso é descartado devido aos residuos gerados no processo de
filetagem, o que implica em uma perda de matéria-prima de alto valor nutritivo, e contribuir
para 0 aumento da poluicdo ambiental (AQUERRETA et al., 2022; NINO;
WESWNDONCK; PFULLER, 2022).

Os residuos obtidos do pescado estdo sendo utilizados para diversas tecnologias como
confeccdo de artesanatos utilizando pele e escamas (COSTA et al., 2016), as visceras
internas compdem a formulacéo de detergentes e farmacos devido seu potencial enzimatico
(GOMEZ et al., 2018), a cabeca, visceras, espinhas e nadadeiras atuam como silagem

orgénica (COUTINHO et al., 2020), e também sdo utilizadas para a elaboracdo de farinha
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de peixe (SOUZA et al., 2022) e carne mecanicamente separada — CMS (ALEXANDRE et
al., 2022).

A utilizacdo da CMS para a elaboracdo ou reformulacdo de novos produtos é uma
Otima alternativa para reduzir os residuos que sao descartados no ambiente, dando origem a
produtos como mortadela (SOUZA et al., 2022), patés (HONMA et al., 2020; MATIUCCI
et al., 2021), fishburguers (GOES-FAVON, 2021), bolos (LUZ et al., 2020), quibes
(VERDINASSE, 2022) e almoéndegas (LUSTOSA-NETO, 2018). A aceitacdo desses
produtos sdo objetos de diversos estudos, principalmente, relacionado com a alimentacao
infantil, uma vez que, um estudo desenvolvido por Luz et al. (2020) demonstrou que a
inclusdo da CMS de pescado na alimentacdo escolar contribui para o aumento do valor
proteico dos alimentos oferecidos para as criangas.

Dessa forma, a inclusdo do peixe na dieta alimentar € de extrema importancia,
principalmente, para as criancas devido aos diversos beneficios que agregam a salde, além

de ser um alimento altamente nutritivo.

1.5. Consumo de patés

O paté é um alimento cozido que apresenta vasta variedade de producdo e possui
caracteristicas sensoriais especificas, bem como beneficios nutricionais obtidos a partir da
matéria-prima e que tem como caracteristica a associacdo de uma gordura com proteinas
sollveis e agua, que atuam como agentes emulsificantes (NAVARRO et al., 2015; ABREU
etal., 2019). Além disso, existem dois tipos de patés, 0 cremoso e 0 pastoso, 0 paté cremoso
é composto por uma parcela da matéria-prima cozida e outra crua, ja o paté pastoso possuli
somente matéria-prima cozida (HONMA et al., 2020). Nesse sentido, de acordo com o
Regulamento de Inspecdo Industrial de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) em seu
artigo de no. 343, o paté ou pasta de pescado, seguido das especificacdes que couberem é o
produto industrializado obtido a partir do pescado transformado em pasta, com adicdo de
ingredientes, submetido a processo tecnoldgico especifico (BRASIL, 2017).

O paté é um dos principais produtos derivados de carnes com crescente processo de
producdo e venda, uma vez que este tipo de alimento possui um grande consumo por pessoas
que procuram alimentos com maior praticidade e sabor caracteristico (PALEZI et al., 2016).
Segundo Teixeira et al. (2019), o tipo de paté mais famoso ¢é o Paté de fois gras. No entanto,
existem outros tipos de patés sendo produzidos, como o paté de peixe (VIEIRA et al., 2020),
de frango (GELINSKI et al., 2015), com 6leo essencial de cravo (MATIUCCI et al., 2021),

de ovinos e caprinos (TEIXEIRA et al., 2019). Além disso, existem patés de diversos tipos
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418  de carnes que contém ingredientes funcionais em sua formulagdo que contribuem para a
419  melhoria das caracteristicas nutricionais e de salude (Figura 3).
420
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Figura 3. Ingredientes funcionais utilizados na elaboragdo de diversos tipos de patés.

Formulagiio do Manteiga, atum, cenoura CMS da pescada bicuda, Papada, figado, toucinho, Came de frango, sal, dgua, Filé “Sassami™ de franpo, Came bovina, figado Peito e sobrecoxa de
paté ralada, leite em pb, ovo, pio  dgua, inulina (chicéria fécula de batata, sal, farinha de cenoura, fécula de tomate, cebola, leite, 6leco  bovino, toucinho, 6leo de  frango, toucinho, &gua,
de forma, agua, queijo 90%), fécula de mandioca, caseinato, polifosfato, balata, corante Carmim, de canola, 6leo de milho, linhaga, caldo de proleina isolada de soja,
parmesio ralado, sumo de proteina da soja, sal nitnto de sddio, ovo, manjerona, orégano, pimenta sal, salsinha e bagago de  cozimento, fibra de trigo, condimento para paté,
limio, ervas da provenga, refinado, alho, cebola e pimenta branca, noz malagueta e grios de kefirde  uva. condimento, sal, proteina  tnipolifosfato, cura
sal e  pimenta, ¢ pimenta-do-reino-branca, moscada, louro, tomilho,  leite. texturizada de soja, NaNO2, fixador, sal e
Nannochlorepsis salina. eritorbato de sodio, alho em pod, ascorbato de polifosfate  de  sbdio, Bifidobacierium laciis.
polifosfato e sal de cura. sOdio e datil. glutamato monossadico,
eritorbato  de  sodio,
corante carmim, alho,
cebola, salsa e nitrito de
sodio.
Ingredientes Microalga Inulina Datil Kefir de leite Bagaco de uva Fibra de trigo e dleo de  Bifidobacterium lactis
funcionais Nannochloropsis salina linhaga
Bioatividade Fonte de dcidos graxos. A inulina atua fibra Atua como antioxidante, Atuano equilibrio bacteriano  Apresenta atividade A fibra de trigo atua na Possui ac3o dietética.
funcionalidade dietética solivel e fibra funcional e fonte de  intestinal, controle dos nivels  antioxidante, anti- redugdo da
apresenta  propriedades  vitaminas ¢ minerais. de colesterol, aumento da  inflamatoria, colesterolemia, na
prebidticas, bem como absorgio de minerais ¢ reduz  antimicrobiana e diminuigdo da glicemia, e
efeitos positivos no valor a intoleriincia 4 lactose, anticarcinogénica, promove sensaglo de
caldrico. saciedade.
0 dleo de linhaga aumento
os teores de dcidos graxos
nos alimentos.
Referéncias Raposo, Mendes-Pinto, &  Estanech et al., (2020) Silva (2011) Grando; Beilke, & Palezi Cechin & Bemnardi (2020) Giacomelli (2014) Costa (2012)

Morais (2001)

(2016)

Fonte: Silva et al. (2022).
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Figura 3. Ingredientes funcionais utilizados na elaboracdo de diversos tipos de patés (continuacao).

Formulagio do | Globina  bovina, | Came de frango, | Agua, came suina, | Paleta suina, | Carne bovina, | Came caprina, | Came de ovelha, CMS de aparas, sal, | Filé de peixe, agua,
pati camne, sais de cura, | pelede frango, dgua | pemil, toucinho, | toucinho, globina, | nitrito, eritorbato, | toucinho, carne de cabra, condimentos, sais de cura,
condimentos e | pelada, sal, | bacon, sal, | plasma, dgua, sal de | pimenta, gengibre, | condimentos, soro | castanha Mix para | amido de milho, | condimentos,
caseinato de sodio. | polifosfato de | aguardente, dcido | cur, fixadordecor, | agiicar, mostarda, | de leite e lactulose | paté, leite, iguade | dleo de girassol, | polifosfato,
sodio, eritorbato de | citrico, orégano, | sal, polifosfatos, | sal, amido cozedura e azeite dgua e extrato de | frutooliogossacarideos
sodio, corante | pimenta, proteina | amido, mostarda, | dexnitrizado, dguae de oliva cru. guariroba. e dleo de girassol.
carmim. isolada de soja, | agicar, gengibre e | guitosana.
tripolifosfato, sal de | pimenta.
cura, fixador de cor,
farinha de casca de
kiwi e corante
carmim.
Ingredientes Globina bovina e | Extrato do bagago | Farinha de casca de | Globina e plasma Quitosana Lactulose Castanha Extrato de | Lactobacillus
funcionais caseinato de sodio. | deuva kiwi guabiroba acidophilus Lafti L10
e
frutooligossacarideos
de cana de aciicar
Bioatividade oun | Caseinato de sédio | Atua como | Atua como fibra | O plasma atwa | Atua como | Atua no equilibrio | Atua como | Atua como | Atua como probidbito
funcionalidade e a globina atuam | antioxidante e | alimentar. como fonte de | antimicrobiano e | da microbiota | antioxidante. antioxidante. e prebidtico.
como fonte de | suplemento proteinas soliiveis. | antioxidante. intestinal, na
aminodcidos alimentar. A globina atua reduglio de amdnia
essenciais. como  fonte de no sangue, aumenta
aminodcidos a absorgio de
essenciais. mincrais ¢ reduz os
niveis de colesterol
no sangue.
Referéncias Silva et al. (2003) Carpes etal. (2020) | Soquetta (2015) Viana etal. (2003) | Silva (2010) Gomes et al. (2017) | Almeida (2019) Pires (2020) Cruxen et al. (2021)

Fonte: Silva et al. (2022).
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O consumo de patés pode ser observado por meio da intencdo de compra do produto,
onde Honma et al. (2020) relataram indice de intencéo de compra superior a 47,2% para o
paté de tilapia, enquanto Dentz et al. (2022) relataram indice de intencdo de compra superior
a 31,43% para o paté de tilapia, 45,71% para o paté de tucunaré, 62,86% para o paté de
lambari e 68,57% para o paté de piavugu. Esses resultados demonstram que o paté é um
alimento que apresenta grande comercializagdo e consumo entre 0s consumidores devido a
sua praticidade e valor nutritivo.

Dentre os estudos realizados com elaboracao de paté, Honma et al. (2020) observaram
boa aceitagdo (superior a 50%) do produto ao elaborarem paté de til&pia (Oreochromis
niloticus). Da mesma forma Caldas, Santos e Atayde (2018) obtiveram um conceito bom
(score 3 = bom) para formulacGes de paté de dourada (Brachyplatystoma rousseauxii)
utilizando macaxeira e batata como espessantes. Assim, a adicdo de ingredientes funcionais
torna o alimento mais nutritivo, saudavel e bem aceito entre os consumidores como
observado no estudo de Pires (2020) que relatou a boa aceitacdo do paté de CMS de aparas
de tilapia (Oreochromis niloticus) contendo extrato da casca de guariroba e relatou que o
enriquecimento do paté com a casca de guariroba promove elevada atividade antioxidante,
com adicdo de compostos fendlicos e vitamina C para o produto.

Cruxen et al. (2021) em seu estudo relataram indice de aceitagdo de 88% para o paté
de tambica (Oligosarcus robustus) e 87,1% para o paté de viola (Loricariichthys anus),
ambos adicionados de frutooligossacarideos e Lactobacillus acidophilus. Os
frutooligossacarideos como fonte de fibras atuam diminuindo a umidade do alimento, além
de contribuir para uma melhor textura do produto.

Embora sejam encontrados diversos tipos de patés sendo produzidos e comercializados
é necessario que produtos inovadores sejam propostos, apresentando caracteristicas que
trazem beneficios para a salde, uma vez que o0s consumidores estdo cada vez mais
preocupados com a salde e uma alimentacdo saudavel. Nesse sentido, a elaboracdo do paté
adicionado de biomassa de banana verde e quitosana atende aos requisitos, uma vez que sao

ingredientes naturais que apresentam diversos beneficios descritos na literatura.
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CAPITULO 2

USO DE INGREDIENTES ALTERNATIVOS PARA A
ELABORACAO DE PATE DE PEIXE FUNCIONAL
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ELABORACAO E CARACTERIZACAO DE UM PATE CREMOSO DE PEIXE
ENRIQUECIDO COM INGREDIENTES FUNCIONAIS

Bruna Vieira da Silval, Mile Ane Larissa Costa Muricy!, Lucas Guimardes Cardoso?,

Norma Suely Evangelista-Barreto?

L Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, 2 Universidade Federal da Bahia

RESUMO

Uma das estratégias para aumentar o consumo de pescado pela populacdo € a elaboracéao de
produtos alternativos contendo o peixe como matéria-prima principal, de modo que a
utilizacdo do peixe para a elaboracdo de patés é uma proposta que vem crescendo no setor
de alimentos com atencdo especial para aqueles enriquecidos com ingredientes bioativos. O
presente estudo teve como objetivo elaborar paté cremoso de CMS de tilapia enriquecido
com biomassa de banana verde (BBV) e quitosana (Q), verificar a seguranca microbiolégica
e composicao bioguimica do produto. Foram elaboradas trés formulacGes do paté de CMS
de tildpia com variagcOes nas concentragdes de BBV (F1 0%, F2 2% e F3 3%) e Q (F1 0%,
F2 2% e F3 4%). Para a caracterizacdo da qualidade microbioldgica foram realizadas
analises de contagem de Escherichia coli, estafilococos coagulase positiva, Salmonella spp.
e Clostridium sulfito-redutores. Para a composicao centesimal analisou-se cinzas, umidade,
lipideos totais, proteina bruta, fibra total, FDN, carboidrato total, valor cal6rico, atividade
de &gua e perfil de &cidos graxos. O paté de tilapia se mostrou seguro quanto aos padrdes
microbioldgicos. A formulacédo controle (F1) diferiu (p<0,05) das formulacGes tratadas para
o0s parametros umidade (70,49%), cinzas (02,19%) e proteinas (28,20%), com a formulacéo
F3 apresentando os maiores valores para cinzas (08,78%) e proteinas (62,48%). As
formulacOes tratadas (F2 e F3) diferiram na maioria dos parametros, com excecdo da
umidade, fibra bruta e FDN. A formulacéo controle (F1) apresentou o maior teor de lipideos
(3,33%) com 19 &cidos graxos, enquanto a formulagdo F2 apresentou o0 maior percentual de
acidos graxos saturados (39,72%) e a F3 de poli-insaturados (37,02%), todas as formulagdes
apresentaram percentual superior a 13% de acidos graxos do tipo 6mega-6. As formulagdes
do paté de tilapia se encontraram dentro dos padrdes microbiologicos e fisico-quimicos
estabelecidos pela legislacdo vigente, sendo fonte, principalmente, de proteinas, minerais,
fibras funcionais e acidos graxos do tipo émega-6. Dentre as formulacOes testadas, a

formulacdo F3 apresentou os melhores valores nutricionais, apresentando potencial

51



1084
1085
1086
1087
1088
1089
1090
1091
1092
1093
1094
1095
1096
1097
1098
1099
1100
1101
1102
1103
1104
1105
1106
1107
1108
1109
1110
1111
1112
1113
1114
1115
1116

comercializacdo em grande escala, uma vez que se mostrou um alimento seguro, com boa

fonte nutricional e apelo funcional.

Palavras-chave: Seguranca alimentar; pescado; quitosana; biomassa de banana verde.

1. INTRODUCAO

O desenvolvimento de novos produtos promete suprir a necessidade da industria por
alimentos diversificados no mercado. Esse processo também gera competitividade entre as
empresas permitindo uma maior exploracdo dos recursos alimentares associados com
compostos bioativos que possam promover beneficios para os consumidores. Além disso, o
desenvolvimento de novos produtos sdo alvos da industria alimenticia no quesito inovagéo
e qualidade nutricional, uma vez que esse nicho de mercado é extremamente rentavel e, de
acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIAD) esse setor gera
cerca de 10 bilhdes ao ano no Brasil, com crescimento médio de 12,3% ao ano (SILVA et
al., 2016; MATTAR, 2019; VARGAS-RAMELLA et al., 2022).

Nesse sentido, como 0s peixes representam um importante setor mundial da producéo
alimenticia, h4 uma tendéncia no aumento de consumo, apesar do alto valor comercial de
algumas espécies interferirem nesse processo (LOPES; OLIVEIRA; RAMOS, 2016). Dessa
forma, uma das estratégias para aumentar o consumo de pescado € a elaboracdo de produtos
alternativos contendo peixe como matéria-prima principal. Portanto, para incentivar o
consumo de pescado entre 0s consumidores, a elaboracdo de patés de peixe surge como uma
forma alternativa para a obtencdo de produtos mais saudaveis e melhor perfil lipidico, ou
seja, patés ricos em acidos graxos poli-insaturados (VARGAS-RAMELLA et al., 2022).

O paté é definido no artigo n°® 309 do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal - RIISPOA como “produto carneo obtido a partir de carnes,
de miudos das diferentes espécies animais ou de produtos carneos, transformados em pasta,
com adicdo de ingredientes e submetido a processo térmico especifico” (BRASIL, 2017).
Os patés de peixe tiveram origem com base nos patés de figado de porco ou de ganso,
popularmente conhecido como “foie-gras”, e além de ser um alimento benéfico
nutricionalmente também confere caracteristicas sensoriais diversificadas para 0s
consumidores (LOBO et al., 2014). No entanto, o paté “foie-gras” apresenta alto valor

comercial devido aos ingredientes utilizados para sua elaboragdo, em contrapartida, a
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matéria-prima para a elaboracdo de patés a base de peixe é acessivel até para familias de
baixa renda.

A utilizacdo do peixe para a elaboragédo de patés é uma proposta que vem crescendo
no ramo alimenticio, visto que o0 peixe € um componente essencial para uma dieta saudavel
e nutritiva por ser fonte de acidos graxos essencial, principalmente, os 4&cidos
eicosapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico (DHA), além de apresentar beneficios contra
doencas cardiovasculares, degeneracdo muscular, derrame, melhora da saude mental e
transtornos neuroldgicos (SARTORI; AMANCIO, 2012; FAO, 2018). Além disso, nos
ultimos anos tem sido observado a criacdo de tecnologias que promovam o aumento do
aproveitamento dos residuos gerados pela filetagem do peixe, dentre essas tecnologias, a
carne mecanicamente separada (CMS) vem sendo utilizada para a elaboracdo de novos
produtos com alto valor agregado (GOES-FAVON et al., 2021).

Diante da grande exigéncia dos consumidores por alimentos mais saudaveis e que
promovam bem-estar, a industria alimenticia tem buscado desenvolver técnicas para a adi¢ao
de ingredientes diferenciados como aqueles classificados como funcionais, permitindo uma
melhoria na qualidade nutricional e de conservacdo dos alimentos visando oferecer novos
produtos ou reformulacGes capazes de promover beneficios para a saide (ROSSO et al.,
2019).

Nesse contexto, a elaboracdo do paté de CMS de tilapia enriquecido com biomassa de
banana verde e quitosana atende as exigéncias dos consumidores e da industria alimenticia,
além de fornecer nutrientes, também sdo acessiveis para todos os consumidores, pois
apresentam baixo custo e trazem beneficios devido a adicdo de compostos bioativos na
formulacdo. Uma vez que a biomassa de banana verde (BBV) auxilia no retardamento do
esvaziamento gastrico, melhorando as fungdes intestinais, diminui os niveis de colesterol no
sangue, além der ser rica em amido resistente (GUTERRES; ARAUJO; SANTOS, 2019).
Por outro lado, a quitosana tem a capacidade de retardar a deterioracdo dos alimentos
provocada por micro-organismos, além de atuar como antioxidante e ser fonte de fibra
(BRAZEIRO et al., 2018; CASARIEGO et al., 2008).

O presente estudo teve como objetivo desenvolver um paté cremoso de CMS de tilapia
enriquecido com biomassa de banana verde e quitosana, bem como avaliar suas

caracteristicas microbiologica e fisico-quimica.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Obtencédo da CMS
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A matéria-prima consistiu de CMS de tilapia (Oreochromis niloticus) que foi
comprada comercialmente da Aquicultura e Agropecuéria Lago Dourado LTDA - EPP, em
Cabaceiras do Paraguacu, Bahia. A CMS foi armazenada a -18°C até o momento de sua

utilizacao.

2.2. Obtencao da biomassa de banana verde

Para a obtencdo da biomassa de banana verde (BBV) foram utilizados frutos no estagio
1 de maturacdo (toda verde). As frutas foram lavadas em agua corrente para retirada de
matéria organica e imersas em agua clorada (100 ppm) por 15 minutos. Em seguida, o
hipoclorito foi removido em &gua corrente e as frutas foram cozidas em agua durante 5
minutos (apds o inicio da pressdo). Apo6s 0 cozimento, as cascas foram retiradas e as frutas
pesadas. Com as frutas ainda quente, as bananas foram cortadas e trituradas em liquidificador
industrial até formar uma pasta homogénea, que apds resfriada foi armazenada a 4°C até o
momento do uso (SENA et al., 2020).

2.3. Obtencéao do gel de linhaca
Para a obtencdo do gel de linhaca foram utilizadas seis colheres de sopa de linhaca em
100 mL de &gua por 24 horas. ApGs esse periodo o conteudo foi peneirado e refrigerado. O

gel serviu como emulsificante na formulagéo dos patés.

2.4. Obtencéo da quitosana
A quitosana (Q) foi obtida da POLYMAR Industria e Comércio LTDA (Fortaleza,

Ceard, Brasil) e apresentava grau de desacetilacao de 85%.

2.5. Elaboracéo do paté de tilapia

Para a elaboracdo do paté, inicialmente a CMS (1.270 kg) passou por um ciclo de
lavagem (3:1) com agua potéavel a 10°C. Em seguida, foram preparadas trés formulaces:
uma amostra controle F1 (sem adicdo de BBV + Q) e duas formulagdes de paté com
variagoes das concentracOes de BBV e Q (Tabela 1). Antes da adi¢do dos ingredientes, 70%
da CMS foi cozida no vapor por 5 minutos e os 30% restantes foram adicionados crus. Apés
0 cozimento, todos os ingredientes foram homogeneizados de acordo com cada formulagéo
(Tabela 1), segundo Delbem et al. (2012) com modificagdes. As amostras foram
acondicionadas em frascos de vidro com rosca e tampa metalica e submetidas a

pasteurizacdo em banho-maria por 35 minutos a 80°C (Figura 1). Ap0s a pasteurizacdo, 0s
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enriquecido com biomassa de banana verde e quitosana.

patés foram imediatamente resfriados em um banho de agua e gelo, e mantidos refrigerados
a 7°C (MINOZZO; WASZCZYNSKY]J, 2010).

Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formulacdes do paté cremoso de CMS de tilapia

Ingredientes

Formulagdes (%0)

F1 F2 F3

CMS de peixe 50,0 50,0 50,0
Proteina texturizada de soja 1,50 1,50 1,50
Sal de cura 0,15 0,15 0,15
Gordura vegetal hidrogenada 5,00 3,00 2,00
Amido 2,00 0,0 0,0
Gelo 25,0 25,0 25,0
Sal 0,70 0,70 0,70
Cebola desidratada 0,50 0,50 0,50
Salsa desidratada 0,50 0,50 0,50
Orégano 0,20 0,20 0,20
Cebola em pd 0,30 0,30 0,30
Alho em pé 0,20 0,20 0,20
Glutamato monossodico 0,20 0,50 0,50
Cominho em p6 0,20 0,20 0,20
Pimenta em po 0,20 0,20 0,20
Eritorbato de sodio 0,20 - -

Urucum 0,37 0,37 0,37
Biomassa de banana verde - 2,00 3,00
Quitosana - 2,00 4,00
Gel de linhaca - 2,00 2,00
Tripolifosfato de sodio 2,00 - -

il

Figura 1. Formulagdes de paté de CMS de tilapia enriquecido com biomassa de banana
verde e quitosana. F1= (0% BBV e 0% Q); F2= (2% BBV e 2% Q) e F3= (3% BBV e 4%

Q).
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2.6. Caracterizacao microbioldgica dos patés

A caracterizacdo microbioldgica foi realizada por meio da contagem de Escherichia
coli, Staphylococcus aureus e Clostridium sulfito-redutores, e auséncia de Salmonella spp.
(SILVA et al., 2010).

2.6.1. Contagem de Escherichia coli

A contagem de Escherichia coli foi realizada por meio da estimativa do nimero mais
provavel (NMP) usando a técnica de fermentacdo de tubos multiplos com o auxilio da Tabela
de Hoskins. A anélise de coliformes foi realizada em trés etapas distintas: prova presuntiva,
prova confirmatdria e prova bioquimica. Na prova presuntiva aliquotas de 1 mL (10 a 10-
%) foram inoculadas em Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) contendo tubos de Durham
invertidos, e incubados por 48 horas a 45°C. O resultado positivo da prova foi confirmado
por meio da formacdo de gas nos tubos de Durhan e turvacdo do meio. Apos esse periodo
um indculo dos tubos positivos foi transferido para tubos contendo caldo EC e incubados
por 24-48 h em banho-maria a 44,5°C. A positividade das provas foi verificada por meio da
turvacdo do meio e formacdo de gas nos tubos de Durhan. Posteriormente, aliquotas dos
tubos de EC positivos foram semeadas no meio seletivo Agar Eosina Azul de Metileno
(EMB) e as placas foram incubadas a 37°C por 24 h (SILVA et al., 2010). Como néo houve
crescimento caracteristico ndo foram realizados os testes de IMViC: Indol, VM (Vermelho

de Metila), VP (Voges-Proskauer) e Citrato de Simmons.

2.6.2. Contagem de Staphylococcus aureus

Para as analises de S. aureus, placas de Agar Sal Manitol foram inoculadas com 0,1
ml das dilui¢cdes (10 a 10-%) com o auxilio de alca de Drigalsky e incubadas a 35°C por 24h.
N&o havendo crescimento, as placas eram re-incubadas por mais 24h. Para a contagem das
coldnias foram selecionadas placas contendo de 25 a 250 col6nias tipicas de S. aureus:
colbnias grandes e rodeadas de uma zona amarela. Cinco col6nias tipicas de cada amostra
foram submetidas & confirmac&o pelo teste de coagulase.

A prova de coagulase foi realizada em tubo de ensaio com plasma de coelho. Os tubos
foram incubados a 35°C e observados de hora em hora. A formacéao de codgulos apos 6 horas
de incubacdo foi interpretada como resultado positivo (SILVA et al., 2010).

2.6.3. Pesquisa de Salmonella spp.
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Para a pesquisa de Salmonella spp. inicialmente foi realizado um pré-enriquecimento
usando 25¢g da amostra em 225 mL de &gua peptonada tamponada e incubado a 35°C por
24h. Apds o periodo de incubacéo, foi realizado o enriquecimento seletivo. Uma aliquota de
1 mL foi transferida para 10 mL de caldo Tetrationato (TT) com adi¢do de 0,2 mL de uma
solucéo de iodo e 0,1 mL de uma solugéo de verde brilhante, com incubagéo a 35°C por 24h.
Uma aliquota de 0,1 mL também foi transferida para 10 mL de caldo Rappaport-Vassiliadis
(RV) com incubacdo a 42,5°C por 24h. Apos este periodo, cada tubo foi semeado pela técnica
de esgotamento em placas contendo Agar MacConkey (coldnias de coloracédo transparente)
e Agar Salmonella Shigella (colonias de cor transparente ou com centro negro) e incubadas
a 35°C por 24h (SILVA et al., 2010). Como ndo houve crescimento caracteristico ndo foi

realizada a caracterizacdo biogquimica.

2.6.4. Presenca de Clostridium sulfito-redutores

Aliquotas das amostras (0,01 mL, 0,1 mL e 1 mL) foram transferidas para placas de
Petri em camada dupla de agar sulfito-ferro. O in6culo foi misturado ao meio de cultura por
meio de movimentos circulares suaves. Apds a solidificacdo do agar foi adicionado uma
sobrecapa do meio. As placas com o meio totalmente solidificado foram invertidas e vedadas
com parafilme e armazenadas em camara de anaerobiose a 37°C por 48h, onde foi
evidenciada a presenca da bactéria pela coloracdo negra da coldnia. Foram selecionadas
colbnias tipicas e transferidas para tubos contendo BHI e incubadas a 35°C por 24h e

posteriormente realizados os testes de catalase (-) e coloragdo de Gram (+).

2.7. Composicao bioquimica dos patés

Para a composicdo bioquimica das amostras foram realizadas analises de cinzas,
umidade, lipidios totais, proteina bruta, fibra bruta, carboidratos e valor calérico Kcal/100g
de acordo com o Manual do Instituto Adolf Lutz (1AL, 2008). Também foram realizados
testes de atividade de agua e perfil de &cidos graxos.

2.7.1. Umidade

O teor de umidade das amostras foi avaliado pelo método de secagem direta em estufa
a 105°C. Foram pesadas 5g das amostras e aquecidas durante 3 horas. Posteriormente, as
amostras foram esfriadas em dessecador e pesadas. As operagbes de aquecimento e
resfriamento foram repetidas até obtencéo de peso constante. O experimento foi conduzido
em triplicata (IAL, 2008).

57



1262
1263
1264
1265
1266
1267
1268
1269
1270
1271
1272
1273
1274
1275
1276
1277
1278
1279
1280
1281
1282
1283
1284
1285
1286
1287
1288
1289
1290
1291
1292
1293
1294
1295

2.7.2. Cinzas

O percentual de cinzas foi calculado ap6s a queima da amostra (5g) a 550°C em forno
mufla. A diferenca entre o peso original da amostra e 0 peso da matéria organica forneceu a
quantidade de cinza presente na amostra. O experimento foi conduzido em triplicata (1AL,
2008).

2.7.3. Teor de lipideo total

Os lipideos totais das amostras foram determinados pelo método de Bligh-Dyer. Foi
pesado 50g da amostra homogeneizada de cada grupo e adicionado 150 mL dos reagentes
cloroférmio-metanol (1:2). Em seguida, foi adicionado 50 mL de cloroférmio e 50 mL de
agua. As amostras foram agitadas, filtradas e transferidas para funil de separacdo. Apds
completa separacdo e clarificacdo era recolhida a camada inferior e colocada para aquecer
até a completa remocéo do solvente. Posteriormente, as amostras foram colocadas em estufa
a 105°C por uma hora, esfriadas em dessecador e pesadas. As operac¢des de aquecimento e
resfriamento foram repetidas até obtencao de peso constante. O experimento foi conduzido
em triplicata (IAL, 2008).

2.7.4. Proteina total

Inicialmente foi pesado 0,5 g da amostra, seca e triturada, adicionados em tubos de
digestdo e acrescentado 3 mL de acido sulfurico, com espera de 30 minutos para a digestao.
Posteriormente, foi acrescentado 2 mL de perdxido de hidrogénio nos tubos de digestdo
contendo as amostras levadas para o bloco digestor a 350°C. Ap6s 30 minutos, 0s tubos de
digestdo foram retirados do bloco digestor e esfriados a temperatura ambiente. Em seguida,
era adicionado 1 mL de peréxido de hidrogénio aos tubos digestivos e estes levados
novamente para o bloco digestor por 30 minutos. Este processo foi repetido até obtencdo de
uma solucdo incolor. Apds este processo as amostras eram transferidas para um baldo
volumeétrico e adicionado agua destilada até 100 mL, obtendo assim o extrato digerido.

Posteriormente, foram adicionados em tubos de ensaios 160 pL. do extrato digerido
diluido 40 vezes com agua destilada, 1 mL de uma solugdo de fenol com nitroprussiato de
sodio e 1 mL de uma solucdo de hidréxido de sodio com hipoclorito de sédio. As amostras
foram colocadas em banho-maria a 37°C por 20 minutos. Ap6s 45 minutos de repouso em
temperatura ambiente, foi realizada a leitura das amostras em espectrofotdmetro
(BIOSPECTRO, SP-22), no comprimento de onda de 630 nm. Para a converséo do
nitrogénio em proteinas foi utilizado o fator 6,25 (WEATHERBURN, 1967).
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2.7.5. Fibras totais

2.7.5.1. Fibra bruta total
O teor de fibra alimentar total foi realizado pelo método enzimatico-gravimétrico (991.43,
AOAC, 1995).

2.7.5.2. Fibra em detergente neutro

Inicialmente, adicionou-se 1g da amostra seca e triturada em sacos de TNT (gramatura
100 g/m?) que foi selado por calor. Em seguida, os sacos foram adicionados em coletores
universais autoclavaveis com a adicdo de 80 mL de solucdo de detergente neutro, onde foi
submetido a autoclave por 1 h a 105°C. Apos esse periodo, os sacos foram lavados,
sequencialmente, com &4gua destilada quente (temperatura >90°C) para a retirada do
detergente neutro e, posteriormente, com acetona. Os sacos foram secos em estufa por 24-
48 h a 60°C e, sequencialmente, por 2 h a 105°C. Apos esse periodo as amostras foram
acondicionadas em dessecador e pesadas (DETMANN et al., 2012).

2.7.6. Carboidratos total
O conteldo de carboidratos totais foi obtido por meio da equacdo [100 - (umidade (%)
+ cinzas (%) + lipideos (%) + proteina bruta (%)] (IAL, 2008).

2.7.7. Valor calorico
O valor caldrico total foi calculado utilizando os fatores de conversdo de Atwater: 4
kcal g (proteinas); 4 kcal g* (carboidratos) e 9 kcal g* (lipideos) (TORRES et al., 2000).

2.7.8. Atividade de 4gua (Aw)
A atividade de &gua (Aw) foi realizada por meio de medidor de atividade de agua da
marca Novasina, modelo LabStart-aw.

2.7.9. Perfil de acidos graxos

A gquantificacdo e composicdo de acidos graxos dos patés foi determinada de acordo
com Nascimento et al. (2013). Inicialmente, os lipideos (15 a 25 mg) foram pesados em uma
balanca analitica (Shimadzu AY220) e misturados com 1,5 mL de hidréxido de s6dio 0,5 N
(NaOH) em metanol (MeOH). Posteriormente, a mistura foi aquecida em banho-maria por

10 min a 100°C e depois resfriada sob recirculagdo de dgua. Em seguida, foi adicionado 2
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mL de solucéo de trifluoreto de boro (BF3) em 12% de metanol (m/v ). O compésito foi
aquecido por 40 minutos em banho-maria e resfriado sob recirculacéo de agua. Apos adicéo
de 2 mL de isoctano e 5 mL de solucéo saturada de NaCl, a mistura foi agitada em vortex
por 5 min e o sobrenadante foi removido.

Os ésteres metilicos de acidos graxos (FAMES) no sobrenadante foram analisados
usando cromatografo a gas (Clarus 680; Perkin EImer®). Uma coluna DB-FFAP (30 m x
0,32 mm x 0,25 mm) separou 0s componentes e 0s analitos foram detectados por um detector
de ionizacdo de chama. As temperaturas do injetor (250°C) e do detector (280°C) foram
definidas antes da analise para comecar a 150°C por 16 min, aumentar em 2°C min* até
180°C com uma espera por 25 min, seguido por incrementos adicionais de 5°C min™* a 210°C
e outro por 25 min. O hélio foi usado como gas de arraste (1,0 mL min). Um fluxo de gas
hidrogénio e ar sintético foi fornecido a 30 e 300 mL min?, respectivamente. As injecdes (1
uL) foram realizadas em duplicata para cada extragdo. Os FAMEs foram identificados
comparando os tempos de retengdo com uma mistura de padrdes (C4—C24, 18, 919-AMP;
Sigma-Aldrich®). A quantificagdo dos acidos graxos, expressos em mg.g * de lipidios foi
realizada pela adi¢do do padréo interno de metiltricosanoato (C23:0; Sigma Aldrich®). As
areas de pico foram determinadas usando o software de estacdo de trabalho Clarus
Chromatography para normalizar a porcentagem de areas de &cidos graxos totais.

2.8. Anadlise estatistica
Para a andalise dos dados foi aplicado o teste de variancia (ANOVA), onde as médias
foram submetidas a analise de variancia pelo teste de Tukey (p<0,05) que foi realizada com

0 programa RStudio® versao 1.4.1717.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizagdo microbioldgica

Os resultados das analises microbiologica dos patés de tilapia estdo representados na
Tabela 2. Todas as amostras se encontravam dentro dos padrBes microbioldgicos
estabelecidos pela Instru¢do normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019),
ou seja, auséncia para Salmonella, Clostridium sulfito redutor (10?), Escherichia coli (<10
NMP.g 1) e estafilococos coagulase positiva (102). Resultados semelhantes também foram
encontrados por Honma et al. (2020) ao analisarem a qualidade microbiolégica do paté

pastoso de CMS de tilapia.
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Tabela 2. Qualidade microbiolégica do paté cremoso de tilapia enriquecido com biomassa
de banana verde e quitosana.

Anélises Formulagoes (Bll?_,zgsifll_{igjng)
F1 F2 F3 ’
Escherichia coli NMP.g! <3,0 <3,0 <3,0 <10
Estafilococos coagulase positiva UFC.g* <10 <10 <10 10?
Salmonella/ 259 Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Clostridium UFC.g*! <10 <10 <10 102

F1 = (0% BBV e 0% quitosana); F2 = (2% BBV e 2% quitosana); F3 = (3% BBV e 4% quitosana).

A inocuidade microbioldgica dos patés se deve as boas préaticas de fabricacdo, ao
processo de térmico e a adicdo da quitosana, uma vez que, a quitosana apresenta acao
antimicrobiana quando associada ao alimento, sendo capaz de reduzir a deterioracdo dos
alimentos causada por micro-organismos, melhorando sua qualidade e a vida de prateleira
(BARROS et al., 2020; IRASTORZA et al., 2021).

3.2. Composic¢ao bioquimica dos patés

De acordo com a Tabela 3 verificou-se que a formulacédo controle (F1) diferiu (p<0,05)
das formulages tratadas para os parametros umidade, cinzas e proteinas, com a formulacdo
F1 apresentando os maiores valores para umidade (70,49%) e F3 para cinzas (08,78%) e
proteinas (62,48%). Ja as formulacdes tratadas (F2 e F3) diferiram (p<0,05) na maioria dos
parametros, com excecdo da umidade, fibra bruta e FDN. Para os demais parametros foram
observados 0s maiores percentuais para a formulagéo F3.

Todas as formulagdes dos patés atendem a Instrucdo normativa n° 21, de 31 de julho
de 2000 do Ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento, que estabelece valor maximo
de 70% de umidade, 8% de proteina (minimo) e 32% de lipideos para patés (BRASIL, 2000).

A reducdo da umidade nas formulacbes F2 e F3 a medida que se aumentou a
concentracdo de BBV se deve a presenca do teor de fibras e amido resistente, uma vez que
a BBV apresenta em média 4% de fibras alimentares. A BBV ¢é fonte de
frutooligossacarideos, de modo que essa fibra dietética tem a capacidade de diminuir o teor
de umidade dos alimentos (GONCALVES et al., 2020; CRUXEN et al., 2021). Resultados
semelhantes também foram observados por Estanech et al. (2018) ao avaliarem paté de

pescada-bicuda adicionado de inulina e observarem médias em torno de 67,84%.
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biomassa de banana verde e quitosana.

Tabela 3. Pardmetros bioquimicos do paté cremoso de CMS de tilapia enriquecido com

Formulacdes

Andlises
F1 F2 F3
Umidade (%) 70,49+ 1,13 a 67,00+197b 6576+043b
Cinzas (%) 02,19+ 1,06 ¢ 05,20+0,01b 08,78+0,21a
Proteina (%) 28,20+ 1,11 ¢ 4960+581b 62,48+0,80a
Lipideos (%) 03,33+0,05a 02,12+0556b 03,14+0,16a
Aw 0,94+0,00 b 0,94+0,00 b 0,95+0,00a
Fibra bruta total (%) 11,24+3,12a 10,76 £2,41a 17,50+1,36a
FDN (%) 36,80+ 1,77 a 4298+520a 48, 74+435a
Carboidratos (%) 04,21 23,92 41,28
Valor calérico Kcal/g 159,61 313,16 443,30

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferenca significativa (p>0,05) pelo Teste
de Tukey. FDN: fibra em detergente neutro. F1 = (0% BBV e 0% quitosana); F2 = (2% BBV e 2% quitosana);
F3 = (3% BBV e 4% quitosana).

Como a umidade total de um alimento ndo nos permite inferir como esta agua se
encontra distribuida no alimento, verificamos que a Aw dos patés se encontrou ao redor de
0,94, com a formulacgdo F3 diferindo (p<0,05) das demais formulacGes por apresentar Aw
de 0,95 (Tabela 3). A Aw é um fator importante a ser considerado na conservacdo dos
alimentos, uma vez que atua como indicativo de alteraces microbioldgicas e fisico-
quimicas que possam surgir nos alimentos (MATIUCCI et al., 2021). Apesar da quitosana
ndo ter sido adicionada nos patés como aditivo bioativo, o efeito antimicrobiano do
biopolimero também pode ter contribuido para menor deterioracdo do alimento.

O incremento do teor de fibras pelos ingredientes BBV e Q também foi observado ao
se avaliar o teor de cinzas e a fibra bruta (Tabela 3). A varia¢do nos valores de cinzas se deve
a reducdo da umidade, uma vez que, a reducdo do teor de umidade tende a aumentar a
concentracdo dos nutrientes nos alimentos, principalmente, dos teores de cinzas e proteinas
(MATIUCCI et al., 2019). Além disso, as formulagGes F2 e F3 possuiam maior concentracao
de sodio em relagéo a formulagdo controle.

Os percentuais de fibra total e FDN foram maiores na formulacdo F3 em relacdo a
formulacdo controle (F1) (Tabela 3). A BBV é uma excelente fonte de fibras que tem como
nutriente principal o amido resistente. Além disso, a adicdo de 4% de quitosana na
formulacéo F3 também contribuiu para o maior percentual de fibras, uma vez que a quitosana
é uma fibra natural de origem animal (GONCALVES et al. 2020). O percentual de fibras
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observado na formulagdo controle (F1) pode ser devido a adi¢do de 2% de amido de milho
na formulagdo, visto que o amido também é uma fonte de fibras. Os resultados de FDN
representam o perfil de fibras insolUveis como, por exemplo, a celulose, hemicelulose e
lignina (BERNAUD; RODRIGUES, 2013), uma vez que a maioria dos alimentos que
contém fibras é constituida de um terco de fibras solUveis e dois tercos de insollveis
(WONG:; JENKINS, 2007).

Um paté de peixe enriquecido com BBV e quitosana tem apelo funcional para os
consumidores, uma vez que, além da oferta de um alimento carneo a base de peixe, que tem
alta digestibilidade proteica, tem-se também o amido resistente que atua como fibra dietética,
agindo no organismo na melhora da funcéo intestinal, no retardamento do esvaziamento
gastrico, na reducdo dos niveis de colesterol no sangue, e a quitosana que dentre suas
funcionalidades tem a capacidade de absorver moléculas de gordura, auxiliar na reducéo de
toxinas, promover satisfacio alimentar, além de outros beneficios (CRUZ; GUIMARAES,
2020; BARROSO et al., 2022).

Em relacdo ao teor proteico dos patés, a formulacao F3 apresentou o maior percentual
de proteinas com cerca de 62,48%, diferindo (p<0,05) das demais formulacGes (F2 e F1)
(Tabela 3). Importante destacar que a formulagdo F3 apresenta 12,88% mais proteinas do
que a formulacao F2 e 34,28% a mais quando comparada a formulagéo controle F1. O maior
percentual de proteinas na formulacdo F3 é devido a maior concentracdo da BBV e Q no
paté, uma vez que a banana apresenta valores médios de 4% de proteinas, sendo considerada
uma boa fonte desse nutriente e a quitosana apresenta em média 39% de proteinas, 0 que
contribuiu para um paté rico em proteinas. Além disso, a quitosana possui em sua
composicdo o grupo N-acetil-D-glucosamina que contribuiu para o maior percentual de
nitrogénio obtido (MENDES; BANDEIRA, 2016; REIS et al., 2019; LIMA et al., 2022).

Os consumidores praticantes de exercicios fisicos tém buscado cada vez mais ingerir
alimentos saudaveis que auxiliem no ganho de massa muscular, uma vez que a nutrigdo é
um fator importante para o bom funcionamento das vias metabolicas e promover melhores
habitos de salde, no entanto, é feito o uso de suplementos alimentares compostos de lipideos,
carboidratos, vitaminas, minerais e, principalmente, proteinas (SILVA et al., 2021; SILVA;
SILVA; VASCONCELOS, 2022). Dessa forma, para suprir essa necessidade e oferecer
alimentos mais saudaveis em substituicdo aos suplementos quimicos, o consumo do paté de
tilapia enriquecido com BBV e quitosana é uma Gtima alternativa para os consumidores,
visto que é um produto versatil e nutritivo, pois apresenta alto valor proteico e baixa teor

lipidico, e apesar do alto valor de carboidratos observado, a BBV foi responsavel por
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contribuir com esse valor, sendo composta, principalmente, por amido resistente. Esse
composto é classificado como um carboidrato do tipo prebidtico, uma vez que estimula a
proliferacdo de bactérias probidticas no colon intestinal, mantendo o bom funcionamento do
sistema digestivo (REIS et al., 2022).

Para o teor de lipideos os patés de tilapia apresentaram um percentual ao redor de 3%
(Tabela 3). A concentracdo de gordura adicionada (5%) na formulagdo controle (F1)
contribuiu para o maior percentual de lipideos, apesar de ndo diferir estatisticamente da
formulacdo F3. Além disso, o teor de lipideos encontrado no paté de tilapia equivale ao teor
de gordura encontrado no peixe, uma vez que a CMS de tildpia apresenta reducdo do teor de
gordura, em torno de 29%, ap0s a realizacdo de sucessivas lavagens, mantendo o teor lipidico
préximo de 5,38% (AMARAL et al. 2021; FOGACA, 2021). Rebougas et al. (2012) e
Estanech et al. (2018) também analisando o percentual lipidico da CMS de tilapia e pescada-
bicuda (respectivamente) obtiveram valores ao redor de 2%.

Assim como na anélise de valor cal6rico, o elevado teor de carboidratos (Tabela 3)
estd associado a adicdo da BBV, ja que a banana é rica em carboidratos, e quando verde
apresenta um teor de amido resistente em torno de 20% (RANIERE; DELANI, 2014;
CORDEIRO, 2018; REIS et al., 2019). Além disso, a adi¢do da quitosana na composicao
dos patés, também contribuiu nesse percentual, visto que a quitosana é um polissacarideo
(LOPES et al., 2020).

A andlise do valor calérico dos patés mostrou que este foi maior para a formulacéo F3
(443,3 Kcal/g) seguido das formulagbes F2 e F1 (Tabela 3). Os lipideos, proteinas e
carboidratos sdo os responsaveis por fornecer calorias para o organismo, sendo possivel se
observar o0 aumento do valor cal6rico a medida que os teores de proteinas e carboidratos
aumentaram nas formulacGes do paté. Além disso, as por¢des de 30 g do paté apresentam
3% de valor energético para as formulacgdes F1 (controle) e F2, e 2% para F3, sendo superior
ao encontrado nos patés comerciais que apresentam em média 1% de valor energético.

Ao se analisar o perfil de &cido graxos das formulagdes foi possivel observar que a
formulacdo F2 apresentou o maior percentual de acidos graxos saturados, enquanto o maior
percentual de acidos graxos poli-insaturados foi observado na formulacdo F3 (Tabela 4). Em
relacdo ao teor de Omega-3 observou-se que todas as formulagdes apresentaram o acido a-
linolénico (6bmega-3) em sua composi¢do, assim como o acido linoleico (6mega-6) com
percentual superior a 13%. Além disso, 0s maiores percentuais de acidos graxos obtidos no
paté de tilapia foram observados para C15:1, C18:1Cis e C18:2Cis na formulacéo F1, C16:0
na F2 e C18:2Trans na F3 (Tabela 4).
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Tabela 4. Perfil de acidos graxos do paté de CMS de tildpia enriquecido com biomassa de

banana verde e quitosana.

Formulacdes

Nome comum Acido graxo
F1 (%) F2 (%) F3 (%)

Acido butirico C4:.0 0,14 +0,00 1,32+0,28 0,43+0,26
Acido laurico C12:0 0,12 + 0,00 - -
Acido miristico C14:0 1,65+ 0,03 1,99+ 0,13 2,01+ 0,06
Acido pentadecendico C15:1 31,86 + 0,26 - -
Acido palmitico C16:0 0,29+ 0,00 30,20 + 0,67 29,28+ 0,08
Acido palmitoléico Ci16:1 2,83+ 0,06 3,77+0,13 4,05+ 0,00
Acido margarico C17:0 0,14 + 0,00 - -
Acido estearico C18:0 - 6,19 + 0,05 3,25+ 3,07
Acido elaidico C18:1Trans 5,82 + 0,04 - -
Acido oléico C18:1Cis 38,02+ 0,20 37,08 £ 0,35 21,25+ 15,13
Acido linolelaidico C18:2Trans - 2,200 20,49 + 18,76
Acido linoleico C18:2Cis 15,03 + 0,06 14,11 + 0,04 13,74 + 0,26
Acido gama-linoléico C18:3n6 0,43 £ 0,00 0,54+ 0,04 0,59 £ 0,00
Acido a-linolénico C18:3n3 1,01 £ 0,02 0,84 + 0,00 0,81+0,03
Acido araquidico C20:0 0,315 + 0,00 - 0,26 + 0,00
Acido Eicosenoico C20:1 0,88 + 0,01 1,13+0,03 1,18+0,01
Acido Eicosadienoico C20:2 0,18 £ 0,00 - 0,22 £0,03
Acido heneicosanoico C21:0 0,40 £ 0,02 - 0,60 £ 0,02
Acido eicosatriencico n6 C20:3n6 0,29 + 0,00 - 0,44 +0,01
Acido araquiddnico C20:4n6 0,50 + 0,02 - 0,71 +0,03
N&o Identificado NI 0,05+ 0,00 0,60 £ 0,13 0,31+0,14
TOTAL 100,00 + 11,08 100,00 + 12,50 100,00 + 9,07
> Saturados 3,07+0,54 39,72 + 13,69 35,85+ 11,48
> Insaturados 96,88 + 13,70 59,69 + 13,46 63,51 + 8,67
> Poli-insaturados 17,45 £ 5,95 17,71 £ 6,50 37,02 £ 8,32
> Monoinsaturados 79,43 + 17,62 41,98 + 20,04 26,49 + 10,85

F1 = (0% BBV e 0% quitosana); F2 = (2% BBV e 2% quitosana); F3 = (3% BBV e 4% quitosana).

Esses resultados corroboram com o estudo de Cechin e Bernardi (2020) ao avaliarem
as caracteristicas do paté de frango contendo 6leo de canola e antioxidantes do bagaco de
uva e relatarem valores semelhantes de dmega-3 e 6mega-6 ao presente estudo, com valores
préximos de 1% para 0 dmega-3 e 13% para 0 6mega-6. Segundo Sousa e Almeida (2018),
0s acidos graxos poli-insaturados dos tipos 6mega-3 e 6mega-6 sdo considerados acidos
graxos essenciais, uma vez que ndo sao sintetizados pelos mamiferos sendo obtidos apenas

por meio da alimentagé@o. Dentre os beneficios do consumo de acidos graxos poli-insaturados
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estdo a prevencdo de doencas cardiovasculares, diminui¢do dos niveis de colesterol e da

pressao sanguinea, além de manter a boa funcionalidade do organismo.

4. CONCLUSAO

As formulag6es do paté de tilapia se encontraram dentro dos padrées microbiol6gicos
e fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo vigente, sendo fonte, principalmente, de
proteinas, minerais, fibras funcionais e acidos graxos do tipo 6mega-6. Sendo assim, como
a formulacédo F3 apresentou os melhores valores nutricionais, esta é a mais indicada para a
producdo industrial. Dessa forma, a elaboracéo do paté de CMS de til&pia possui potencial
comercializagdo em grande escala, uma vez que se mostrou um alimento seguro, com boa

fonte nutricional e apelo funcional.
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RESUMO

Objetivo: Este trabalho teve como objetivo desenvolver um paté cremoso de carne meca-
nicamente separada (CMS) de tilapia enriquecido com biomassa de banana verde (BBV)
e quitosana (Q), e avaliar suas caracteristicas sensoriais. Métodos: Foram elaboradas
trés formulacdes do paté de tilapia com variagdes nas concentracdes de BBV (0%, 2%
e 3%) e quitosana (0%, 2% e 4%). A analise sensorial foi realizada com 32 provadores,
baseada no método de estimulo simples com escala heddnica de nove e sete pontos.
Resultados: A média dos atributos sensoriais (sabor, aroma, cor, textura e aspecto),
analisada pelos provadores variou entre 6,72 a 7,78 (6 — gostei ligeiramente e 7 — gostei
moderadamente), com indice de aceitacdo de 80% para as formulagdes F1 (0% BBV e
0% Q) e F2 (2% BBV € 2% Q) e 78% para a formulacao F3 (3% BBV e 4% Q). Para os
testes de preferéncia e aceitacéo, 75% e 84%, respectivamente, dos provadores demons-
traram optar pela formulacéo F2 quando comparada a formula¢do F3. Conclusao: A acei-
tacdo sensorial das formulacbes de paté cremoso de CMS de tilapia enriquecida com
BBV e quitosana, demonstra que o produto possui potencial para comercializagdo em
grande escala, atendendo a um nicho de mercado que tem crescido nos ultimos anos,

que € o de alimentos funcionais.

Palavras-chave: Alimento Funcional, Amido Resistente, Analise Sensorial.




B INTRODUGCAO

No Brasil, a tilapia (Oreochromis niloticus) € um dos peixes com maior indice de pro-
ducéo aquicola, sendo a espécie mais cultivada do pais (ANTUNES et al., 2016). Em 2020,
o cultivo de tilapia foi responsavel por uma producao de 486 mil toneladas, representando
61% da produgao nacional (PEIXE BR, 2021).

O pescado se destaca nutricionalmente em relagéo a outros alimentos de origem ani-
mal, apresentando em sua composicao elevada quantidade de vitaminas A e D, minerais
como fésforo, calcio, selénio, cobre e ferro, além dos acidos graxos poli-insaturados 6mega-3
(SARTORI; AMANCIO, 2012). Diante do seu alto valor nutricional, a grande demanda de
mercado tem contribuido para o0 aumento da producéo e processamento industrial da tilapia
(COSTA et al., 2016). Nesse sentido, o crescente interesse dos consumidores por alimentos
mais saudaveis tem levado a industria alimenticia a buscar por novos produtos ou reformu-
lacGes a partir da carne mecanicamente separada (CMS), que consiste no aproveitamento
da carne aderida a carcaca do peixe apos a filetagem, reduzindo a quantidade de residuos
gue sao descartados no ambiente (FILHO; XAVIER, 2019; HONMA et al., 2020; SILVA et al.,
2020). Além disso, o rendimento da CMS é superior ao da filetagem, podendo ser utilizada
como base para formulagcao de diversos produtos como farinha, mortadela, hamburguer,
surimi, nuggets e patés, agregando valor e diversificagdo para os produtos a base de pescado
(COSTA et al., 2016; FILHO; XAVIER, 2019; MATIUCCI et al., 2019; SILVA et al., 2020).

Os produtos oriundos da pesca ou aquicultura apresentam alto grau de perecibilidade
quando comparados com outros produtos de origem animal, o que esta diretamente rela-
cionado com o pH proximo da neutralidade e a elevada quantidade de agua nos tecidos
dos peixes, ocasionando um ambiente propicio para o desenvolvimento de microrganismos
(SANTOS et al., 2019). Dessa forma, compostos antimicrobianos com potencial bioativo
podem ser incorporados aos alimentos, visando a diminui¢do da carga microbiana. A qui-
tosana € um polimero natural presente no exoesqueleto de crustaceos e na parede celular
de fungos que tem sido utilizada pela industria alimenticia na tentativa de minimizar ou re-
tardar a deterioracédo dos alimentos causada por microrganismos ou processos oxidativos
(ANDRADE et al., 2020; BRAZEIRO et al., 2018; FAl et al., 2008). Além disso, de acordo com
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL, 1999), “a quitosana auxilia
na reducao da absorcéo de gordura e colesterol. O seu consumo deve estar associado a
uma dieta equilibrada e habitos de vida saudaveis”.

Além da adicdo de compostos bioativos nos alimentos, pode-se destacar ainda a
adicao de ingredientes com propriedades funcionais, como a biomassa de banana verde
(BBV) que possui cerca de 84% de amido resistente que age no organismo de forma seme-
lhante as fibras alimentares e apresenta propriedade prebibtica devido a fermentacéo do

Leitura de Prova “




amido resistente no colon intestinal (FERNANDES et al., 2017; FREITAS; TAVARES, 2005;
OLIVEIRA et al., 2015). A incorporacéo da BBV nos alimentos nao altera o seu sabor, au-
xiliando no enriquecimento nutricional, como tem sido observado em alimentos como paes,
massas, maioneses e patés (RANIERE; DELANI, 2014). E importante ressaltar também
qgue os beneficios da BBV incluem a prevencao de doencgas degenerativas associadas ao
sistema intestinal (MARTINS, 2017).

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver um paté cremoso de CMS de
tilapia enriquecido com biomassa de banana verde e quitosana, bem como avaliar suas

caracteristicas sensoriais.

H METODOS

A CMS de tilapia (Oreochromis niloticus) foi obtida comercialmente da Aquicultura e
Agropecuaria Lago Dourado LTDA - EPP, em Cabaceiras do Paraguacu, Bahia. O trans-
porte da CMS foi realizado em caixa térmica para o Laboratério de Tecnologia do Pescado
da Universidade Federal do Recdncavo da Bahia e armazenada a -18°C até o momento
de sua utilizagao.

Para a obtencéo da biomassa de banana verde (BBV) foram utilizados frutos no es-
tagio 1 de maturacéo (toda verde). As frutas foram lavadas em agua corrente para retirada
de matéria organica e imersas em agua clorada (100 ppm) por 15 minutos. Em seguida, o
hipoclorito foi removido com agua corrente e as frutas foram cozidas em agua durante 5
minutos (ap0s o inicio da pressao). Apos o cozimento, as cascas foram retiradas e as frutas
pesadas. Com as frutas ainda quente, as bananas foram cortadas e trituradas em liquidifi-
cador industrial até formar uma pasta homogénea, que apoés resfriadas foram armazenadas
a 4°C até o momento do uso (SENA et al., 2020).

A quitosana foi obtida da POLYMAR Industria e Comércio LTDA (Fortaleza, Ceara,
Brasil) e apresentava grau de desacetilagdo de 85%. Para o gel de linhaca foram utilizadas
seis colheres de sopa de linhaga em 100 mL de agua por 24 horas. Apds esse periodo o con-
tetdo foi peneirado e refrigerado. O gel serviu como emulsificante na formulagéo dos patés.

Para a elaboracao do paté, inicialmente a CMS passou por um ciclo de lavagem (3:1)
com agua destilada a 10°C, com rendimento total de 1.270 kg. Em seguida, foram prepa-
radas trés formula¢des: uma amostra controle F1 (sem adicdo de BBV e quitosana) e duas
formulacdes de paté com variacdes das concentragdes de BBV e quitosana (Tabela 1).
Antes da adicéo dos ingredientes, 70% da CMS foi cozida no vapor por 5 minutos e 0s 30%
restantes foram adicionados crus. Apos o cozimento, todos os ingredientes foram homoge-
neizados de acordo com cada formulagao (Tabela 1), segundo Delbem et al. (2012) com
modificacdes. As amostras foram acondicionadas em frascos de vidro com rosca e tampa
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metalica e submetidas a pasteurizagcdo em banho-maria por 35 minutos a 80°C. Apés a
pasteurizacéo, os patés foram imediatamente resfriados em um banho de agua e gelo, e
mantidos refrigerados a 7°C (MINOZZO; WASZCZYNSKYJ, 2010).

Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formulagdes do paté cremoso de CMS de tilapia enriquecido com biomassa de
banana verde e quitosana.

Formulagoes (%)

Ingredientes

F1 F2 F3

CMS de peixe 50,0 50,0 50,0
Proteina texturizada de soja 1,50 1,50 1,50
Sal de cura 0,15 0,15 0,15
Gordura vegetal hidrogenada 5,00 3,00 2,00
Amido 2,00 0,0 0,0
Gelo 25,0 25,0 25,0
Sal 0,70 0,70 0,70
Cebola desidratada 0,50 0,50 0,50
Salsa desidratada 0,50 0,50 0,50
Orégano 0,20 0,20 0,20
Cebola em pé 0,30 0,30 0,30
Alho em po 0,20 0,20 0,20
Glutamato monossodico 0,20 0,50 0,50
Cominho em po6 0,20 0,20 0,20
Pimenta em po6 0,20 0,20 0,20
Eritorbato de sédio 0,20 - -

Urucum 0,37 0,37 0,37
Biomassa de banana verde - 2,00 3,00
Quitosana - 2,00 4,00
Gel de linhaga - 2,00 2,00
Tripolifosfato de sédio 2,00 - -

A analise sensorial foi realizada por 32 provadores nao-treinados e selecionados alea-
toriamente, apresentando a faixa de idade variando entre 18 a 61 anos, sendo 56,25% (18
pessoas) pertencente ao sexo feminino e 43,75% (14 pessoas) ao sexo masculino. Antes dos
testes os provadores assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido com numero
de parecer 3.362.931. A anélise sensorial foi baseada no método de estimulo simples com
escala hedbonica de nove pontos com os extremos 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei
extremamente) para os atributos sabor, textura, aroma, cor e preferéncia (STEVANATO et al.,
2007). Para o teste de intencdo de compra, as notas atribuidas pelos provadores variaram
entre 1 a 7 (1 = nunca compraria; 7 = compraria sempre), assim como para o teste de acei-
tacdo (1 = s6 comeria se ndo pudesse escolher outro alimento; 7 = comeria frequentemente).
Para o teste de preferéncia, as notas variaram entre 1 a 9 (1 = desgostei extremamente; 9
= gostei extremamente).

O calculo do indice de aceitabilidade do produto foi realizado conforme a férmula ma-
tematica apresentada por Dutcosky (2013):

IA% = X.100/N
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Onde, X representa a média de cada amostra e N a nota maxima de cada amostra dada
pelos provadores. Valores superiores a 70% indicam que o produto é bem aceito.
Para a analise dos dados foi aplicado teste de variancia (ANOVA) que foi realizada

com o programa RStudio® verséo 1.4.1717.

H RESULTADOS E DISCUSSAO

Na analise dos atributos sensoriais do paté de CMS de tilapia foi possivel observar
que o aumento da adicao da BBV e quitosana nao diferiu (p > 0,05) em relagao a formula-
cao controle F1 (0% BBV e 0% Q). As médias das trés formulacdes para todos os atributos
sensoriais variaram entre 6,0 (gostei ligeiramente) a 7,0 (gostei moderadamente) (Tabela
2). Resultados contrarios foram observados por Ledo et al. (2021) ao elaborarem paté de
corvina contendo diferentes concentracdes de jambu desidratado e relatarem diferenca

estatistica nos atributos sensoriais das formulacdes.

Tabela 2. Média dos atributos sensoriais do paté cremoso de CMS de tildpia enriquecido com biomassa de banana verde

e quitosana.
Formulagoes
Atributos
F1 F2 F3

IG (hedénica) 7,28+1,90a 7,19+1,64a 6,69+2,19a
Sabor 7,72+1,49a 7,38+2,06a 7,25+1,95a
Aroma 7,47+1,34a 7,19+1,79a 6,72+2,32a
Cor 7,19+1,51a 6,91+1,82a 7,00+1,85a
Textura 7,63+1,45a 7,13+1,91a 6,88+2,08a
Aspecto 7,78+1,41a 7,56+1,74a 7,13+1,98a
IG (atitude) 5,84+1,37a 5,50+1,46a 5,00+2,05a
IG (int. de compra) 4,94+1,79a 5,09+1,59a 4,69+2,09a

IA (%) 83,98 80,38 77,73

Média das notas heddnicas (n=32) + desvio padréo, segundo escala de nove pontos, com os escores “6 — gostei
ligeiramente” e “7 — gostei moderadamente” expressos nos resultados. IG = impresséao global. IA = indice de
aceitabilidade. Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo apresentam diferenca significativa (p>0,05)
pelo Teste de Tukey. F1 = (0% BBV e 0% quitosana); F2 = (2% BBV e 2% quitosana); F3 = (3% BBV e 4%
quitosana).

O aumento na concentracéo de BBV deixou o paté com um forte aroma de banana,
embora sem mascarar o sabor de peixe no paté, ou seja, a nota média foi de 6,72, equiva-
lente a “gostei ligeiramente”, sugerindo que é possivel produzir patés de tilapia enriquecidos
com BBV e quitosana sem alterac¢des significativas no aroma do produto, uma vez que néo
houve diferenca (p > 0,05) em relagéo a amostra controle.

Bento et al. (2011) ao elaborarem patés com carne bovina e quitosana relataram va-
lores variando de 5 a 6 (nem gostei nem desgostei e gostei ligeiramente) para os atributos
sensoriais do produto, enquanto Ozaki et al. (2020) ao elaborarem salsicha cozida fermen-

tada e adicionada de quitosana também obtiveram nota 6 (gostei ligeiramente), ao utilizarem
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concentragcdes menores de quitosana (0,25 e 0,50%), ou seja, notas inferiores as notas
obtidas no presente trabalho.

A aceitabilidade do paté de tilapia contendo BBV e quitosana foi comprovada ao
analisarmos o 1A% do produto. De acordo com a Tabela 2, todas as formulagcdes obtive-
ram IA acima de 70% indicando que o produto foi bem aceito sensorialmente, com as for-
mulacdes F1 e F2 apresentando IA acima de 80%. Melo et al. (2021), ao analisarem kafta
bovina enriquecida com BBV obtiveram IA superior a 70% para as concentracdes de BBV
de 0,75; 1,50 e 2,25%, apresentando variacdes proximas ao do presente estudo. Anjos et al.
(2021) também relataram um IA superior a 70% para as formulagdes de hamburguer de
tambaqui contendo BBV (5, 10 e 15%) e quitosana (2%). Dessa forma, a aceitacéo do paté
de CMS de tilapia demonstra que a proposta inovadora ao se adicionar BBV e quitosana tem
grande potencial para a producédo em grande escala, além de oferecer aos consumidores
um alimento funcional e saudavel.

No teste de preferéncia observou-se que a formulagéo F1 (amostra controle), apresentou
maior percentual de escolha entre os provadores, seguido das formulagdes F2 e F3 (Figura
1). Do total de provadores, 81,25% (26) atribuiram notas entre 7 (gostei moderadamente)
e 9 (gostei extremamente) para a formulacéo F1, enquanto 75% (24) preferiram a formu-
lacéo F2 e 59,37% (19) a F3. Acredita-se que a escolha dos provadores pela formulagao
F1, sem adicdo de BBV e quitosana, tenha ocorrido devido alteragbes nos patés quanto a
textura (F3) e a cor (F2) (Tabela 2). Segundo Pereira et al. (2018), concentracdes elevadas
de quitosana podem ser perceptiveis ao paladar dos consumidores. O aumento da BBV
alterou a cor dos patés deixando-os mais escuros. Ganilho (2015), relatou a importéancia da
cor na avaliagao dos consumidores, uma vez que ha uma influéncia direta deste parametro
na intenc&o de compra e aceitabilidade do produto.

Para o teste de intencdo de compra, as formulagdes F3 e F1 apresentaram as meno-
res médias 4,69 e 4,94 (compraria ocasionalmente), respectivamente, quando comparadas
a formulacéo F2, que obteve média 5,09 (compraria frequentemente) (Tabela 2). Matiucci
et al. (2019) ao avaliarem a intencdo de compra para patés elaborados a partir de residuos
do beneficiamento de tilapia com e sem defumacéo relataram escore de 4,0 (compraria
ocasionalmente), valor inferior ao obtido para a formulagao F2.
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Figura 1. Percentual de preferéncia das amostras de paté cremoso de CMS de tilapia enriquecido com biomassa de banana
verde e quitosana. F1= (0% BBV e 0% Q); F2= (2% BBV e 2% Q); F3= (3% BBV e 4% Q).
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Para o percentual de intencdo de compra (Figura 2) foi possivel observar que 59,40%
dos provadores indicaram a mesma intencédo de compra para as formula¢des F1 (0% BBV
e 0% Q) e F2 (2% BBV e 2% Q) com os escores entre 5 (compraria frequentemente) e 7
(compraria sempre), e 50% indicaram a formulagcéo F3. Gongalves et al. (2020) ao analisarem
alméndega de frango com diferentes concentracdes de BBV (6,5 e 13,0%) verificaram que
os provadores “provavelmente comprariam” o produto, enquanto Oliveira (2016) relatou que
os provadores “certamente comprariam” as formulacées de hamburgueres de carne com
adicao de 0,25% de quitosana. De acordo com estes autores verifica-se que altas concen-
tracOes de quitosana podem comprometer sensorialmente o alimento. No presente estudo,
percebe-se que concentracdes abaixo de 2% seriam mais indicadas para patés de peixes.
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Figura 2. Percentual de intengdo de compra (IC) de paté cremoso de CMS de tilapia enriquecido com biomassa de banana
verde e quitosana. F1= (0% BBV e 0% Q); F2= (2% BBV e 2% Q); F3= (3% BBV e 4% Q).
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O percentual de aceitacéo dos patés mostrou que a formulagéo F1 (0% BBV e 0% Q),
apresentou o maior percentual entre os provadores (Figura 3). Ao avaliarmos os provadores
gue apontaram os escores entre 5 (comeria de vez em quando) e 7 (comeria frequentemen-
te), foi possivel observar que a amostra controle (F1) continuou com o maior percentual de
aceitacao (90,6%), seguido da F2 com 84,4% e F3 com 68,8%.

Figura 3. Percentual de aceitacdo do paté cremoso de CMS de tilapia enriquecido com biomassa de banana verde e
quitosana. F1= (0% BBV e 0% Q); F2= (2% BBV e 2% Q); F3= (3% BBV e 4% Q).
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Marques et al. (2020) avaliaram as caracteristicas sensoriais do paté enriquecido com
BBV e verificaram boa aceitacao do produto, considerando que a BBV é um produto que
possui grande potencial para adicdo em novas formulagdes, apesar de nao haver muitos
estudos nessa area. Silva (2010) também relatou boa aceitacédo de um paté de carne enri-
qguecido com quitosana, a qual foi responsavel por agregar melhores caracteristicas de cor
e sabor ao produto.
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incremento aos produtos a base de pescado, proporcionando uma melhor alimentacéo para

A elaboracgao do paté de CMS de tilapia enriquecido com BBV e quitosana oferece

0s consumidores que se preocupam com a saude, visto que a quitosana atua no alimento
como um composto bioativo, com agao antioxidante e antimicrobiana, enquanto a BBV atua
de forma semelhante as fibras alimentares por conter amido resistente e propriedade pre-
biotica (BRAZEIRO et al., 2018; FERNANDES et al., 2017).

B CONCLUSAO

O paté cremoso de CMS de tilapia apresentou boa aceitacao e intencao de compra
pelos provadores, de modo que a adicéo da biomassa de banana verde e quitosana agregou
valor funcional ao produto, com potencial comercializacdo em grande escala.
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1. CONSIDERACOES FINAIS

A caracterizacdo do paté de tilapia enriquecido com BBV e quitosana demonstrou que
o produto ¢ um alimento saudavel que pode compor a dieta, principalmente, para criangas
que se encontram em fase de desenvolvimento ou aquelas pessoas que buscam fonte proteica
para o ganho de massa muscular, visto que este alimento € rico em proteinas, minerais, fibras
funcionais (amido resistente) e acidos graxos do tipo dmega-6.

A elaboragdo desse tipo de produto oferece ao consumidor alimentos mais saudaveis
que podem promover beneficios para a saude devido a adi¢ao de ingredientes funcionais
como ¢ o caso da BBV e quitosana que agregam valor funcional ao alimento. Além disso, a
boa aceitacdo do paté entre os consumidores demonstra que este alimento além de nutritivo

também apresenta potencial para comercializacdo em grande escala.
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