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Ranicultura é uma atividade relativamente nova, que
vem crescendo muito nos ultimos anos. Atualmente,
o Brasil é o maior produtor mundial de ra em
cativeiro, com tecnologia Unica, inclusive de abate,
obtendo assim como um produto final, carne de ra de
alta qualidade. Entretanto, somente as coxas de ra,
frescas ou congeladas, tem valor comercial. Existe a
necessidade de se agregar valor aos demais produtos
da ranicultura como, por exemplo, o dorso, as
visceras e a pele. A agregacao de valor ao dorso de
ra pode ser realizada através do desenvolvimento de
produtos alimenticios a base desta matéria-prima.

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi determinar
um processo de fabricacdo de paté com carne de
dorso de ra da espécie Rana catesbeiana (ra touro),
contribuindo assim para o setor de ranicultura,
através da disponibilizacdo da tecnologia de
fabricacao de tal produto. A qualidade do paté
desenvolvido foi avaliada através de andlises
microbiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais.

Processamento do Paté

Utilizou-se como matéria-prima a carne de dorso de
ra, obtida junto aos ranicultores do Estado do Rio de
Janeiro. Para a desossa mecéanica, foi utilizada uma
maquina da marca HT, capacidade de 500 kg/h,

conforme metodologia descrita por Conceicao (2000).

Os ingredientes utilizados na formulacao do paté
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foram a carne mecanicamente separada (CMS) de r3,
6leo de canola, amido de milho rico em amilopectina,
condimentos naturais e proteina hidrolizada de soja,
em mistura com cloreto de s6dio, da marca Harmonix.
Como aditivos foram utilizados o emulsificante
tripolifosfato de sédio e o corante urucum, os quais
sao permitidos pela legislacao para a formulacao do
paté (CANHOS; DIAS, 1981).

O processamento foi realizado na planta-piloto de
Engenharia de Alimentos da Embrapa Agroindustria de
Alimentos. O tratamento térmico foi realizado em
autoclave a vapor, fixa, vertical, marca TECNIFOOD.
Foi utilizado o binbmio tempo x temperatura igual a
115°C por 60 minutos. O paté foi armazenado a
temperatura ambiente (CONCEICAQ, 2000).

A estabilidade do produto foi acompanhada através de
analises microbioldgicas, conforme métodos descrito
por Dryer e Thompson (1984). A composicao para
rotulagem foi realizada, segundo as normas descritas
na Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de
2003, que aprovou o Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados,
tornando obrigatdria a rotulagem nutricional. As
analises foram realizadas, seguindo os métodos da
AACC - 1995 para proteinas e AOAC - 2000 para as
demais determinacdes. A analise sensorial (avaliacao
de atributos) e instrumental (cor e textura) foi
realizada de acordo com Meilgaard, Civille e Gaar
(1991).
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Avaliacdao do Produto

A avaliacao da esterilidade comercial do produto
indicou que o mesmo se manteve estavel
microbiologicamente com até 360 dias de estocagem.

Sensorialmente, durante o armazenamento do paté de
ra por 360 dias, foi possivel observar que apenas a
arenosidade apresentou diferenca significativa
(p<0,05). Os demais atributos ndo se modificaram
durante esse periodo, nao mostrando diferenca
significativa (p>0,05), ou seja, a espalhabilidade, a
umidade, a cremosidade, e 0 aroma e sabor
caracteristicos, nao variaram durante um ano de
armazenamento. Vale destacar que o aroma e o sabor
caracteristicos mantiveram-se bastante intensos,
durante todo esse periodo.

O paté de carne de ra apresentou aspecto semelhante
aos produtos obtidos de partes de origem bovina, aves
e misturas, possuindo também composicao bastante
semelhante aos produtos comerciais. Dados de
composicao de alimentos encontrados no site do
USDA, mostram que os patés comerciais apresentam
teor de umidade em torno de 37,0-48,1%, energia de
278-462 kcal, proteina de 9,4-11,4%, gordura de 23-
43,8%; cinzas de 1,6-3,0%, ndo apresentando fibra
alimentar. Os valores encontrados para o paté de ra,
no caso dos minerais em mg/100g foram: sédio 512-
710, potéassio 138-233, fosforo 200-231, magnésio
13-19, ferro 1,9-5,7; célcio 15-70 e manganés O, 1.
Comparando-se a composicao nutricional e mineral do
paté de carne de ra com as marcas comerciais,
verificou-se valores semelhantes para umidade, teor
de proteina e cinzas, menor teor de gordura, presenca
de fibra alimentar em concentracao apreciavel e
menor valor calérico. Quanto a concentracao de
minerais, o paté de carne de ra, apresentou valores
semelhantes aos encontrados no comércio, com
excecdo para a concentracao de célcio, que foi trés
vezes maior.

Pode-se concluir que a fabricacado de paté a partir da
CMS de carne de dorso de ra é tecnicamente viavel e
o produto obtido manteve sua qualidade sensorial e
microbiolégica durante os 360 dias de
armazenamento.
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Exemplares desta edicdo podem ser adquiridos na:

Embrapa Agroindustria de Alimentos

Endereco: Av. das Américas, 29.501 - Guaratiba
23020-470 - Rio de Janeiro - RJ

Fone: (0XX21) 2410-9500

Fax: (0XX21) 2410-1090 / 2410-9513

Home Page: http:\\www.ctaa.embrapa.br

E-mail: sac@ctaa.embrapa.br
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