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O cultivo de Tilapias esta amplamente distribuido

no mundo inteiro porque a espécie apresenta
caracteristicas relevantes como alta produtividade,
adaptacao a ambientes diversos, carne de 6tima
qualidade com boas caracteristicas sensoriais, boa
aceitacdo no mercado consumidor, baixo teor de
gordura, auséncia de espinhos em forma de “Y”

e excelente rendimento do filé (JORY; ALCESTE;
CABRERA, 2000).

Ao filetar a Tilapia séo geradas toneladas de residuos
que sao eliminados no meio ambiente ou aproveitados
como farinha ou silagem na alimentag&o animal.
Entretanto, buscam-se formas mais racionais e
econOmicas para seu uso na alimentagdo humana.
Através da carne mecanicamente separada (CMS)
pode-se produzir surimi (carne prensada de pescado
branco), nuggets, hamburguers, paté, entre outros
produtos de maior valor agregado, promovendo
assim o destino sustentavel deste produto, por ser
ecologicamente correto, economicamente viavel e
socialmente justo, através da maior geragao de renda
aos produtores e industria.
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Considerando ainda que as mudancas decorrentes
das atividades diarias da populagéo estdo gerando

0 aumento da aquisigéo de produtos de maior
praticidade de elaboragéo ou que ja seja pronto para
0 consumo, a elaboracao de paté de CMS de tilapia
constitui uma alternativa interessante para ofertar a
esses consumidores. Nesse contexto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar a aceitabilidade do paté de tilapia
elaborado na Embrapa Agroindustria de Alimentos.

Processamento do paté

Diversos testes foram realizados visando a
determinagado da melhor formulagéo para o paté de
Tilapia utilizando como referéncia a metodologia
descrita por Conceic¢ao (2000), chegando-se as
formulagbes descritas na Tabela 1, com 1,6% de sal
comum (cloreto de sédio) ou 0,5% de sal comum +
1,1% de sal temperado.
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Tabela 1. Formulagdes de paté de Tilapia.

Ingredientes Formulagao (%)

Sal comum Sal temperado*
CMS de Tilapia 60 60
Oleo de canola 18,5 18,5
Agua 13,5 13,5
Amido 4.2 4.2
Sal temperado para peixe * 1,1
Sal 1,6 0,5
Condimentos** 2,2 2,2

* sal, agucar, amido de milho, pimenta do reino, especiarias e
vegetais desidratados, glutamato monossddico, maltodextrina,
gordura vegetal, extrato de levedura, proteina vegetal hidrolisada,
antiumectante, aroma de peixe e camarao e corante natural
(Temperart Ind. Com. Ltda., Sao Paulo/SP)

** polifosfato, glutamato monossaédico, coentro, agucar, corante
carmim, esséncia de limao.

A Figura 1 apresenta o fluxograma do processamento
do paté de Tilapia.
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Figura 1 — Fluxograma do processo

A trituragdo da CMS e o preparo do paté foram
realizados em mini-cutter da marca Robot® com dupla
faca e 2 velocidades de rotagdo. Apos a trituracéo

da CMS adicionou-se os condimentos e misturou-

se a massa. Acrescentou-se agua gelada, o dleo de
canola e novamente a massa foi misturada até que

a sua temperatura atingisse 15°C. Neste momento
acrescentou-se a massa o amido de milho e a mesma
foi finalmente homogeneizada.

As embalagens utilizadas foram latas de folha de
flandres com capacidade de 180g, revestidas de
verniz epoxi. As latas foram enchidas com a massa do

paté, passadas em tunel de exaustédo (com finalidade
de ajudar na retirada de ar do interior da lata), foram
recravadas e autoclavadas.

Tratamento Térmico

O tratamento térmico foi realizado em autoclave

a vapor, fixa, vertical, marca TECNIFOOD®. O
monitoramento da temperatura foi realizado através
de termopares de liga de cobre acoplado no centro
geomeétrico da lata e conectado ao registrador
TESTO®. Foi instalado um termopar em uma lata e
outro foi utilizado para monitoramento da temperatura
interna da autoclave.

O binémio tempo x temperatura utilizado para
esterilizar o produto (esterilidade comercial) foi igual a
115°C por 15 minutos, valor este que resultou em F,
de 7,14 minutos.

Teste de aceitagcao para escolha da
formulagao do paté

Para que fosse definida a melhor formulagéo (tipo

de sal a ser utilizado: sal comum ou sal temperado),

a avaliagao do produto em relagdo a aceitagdo com
consumidores tornou-se necessaria. Os atributos
avaliados foram: “impresséo global”, “espalhabilidade”,
“aparéncia” e “sabor’. Esta avaliagao foi realizada 1

dia apos o processamento dos patés.

Participaram do teste 112 consumidores que
utilizaram a escala hedbnica de nove pontos onde

1, 5 e 9 representavam “desgostei muitissimo”,

“nem gostei nem desgostei”, e “gostei muitissimo”,
respectivamente, segundo Meilgaard, Civille e Carr
(1999). A ficha de avaliagdo esta apresentada no
ANEXO 1. As amostras das formulagbes foram
apresentadas de forma monadica aos provadores, a
temperatura ambiente, codificadas com numeros de
3 digitos, em ordem aleatdria, em cabines individuais
sob luz branca. Os consumidores receberam
também uma torrada para avaliagao do atributo
“espalhabilidade”, além de um copo com agua para
limpeza do palato. Os dados foram avaliados pela
Analise de Variancia, teste de médias de Fisher (LSD)
em programa estatistico XLSTAT.

Avaliagao do produto

O resultado da analise sensorial para escolha da
formulacao do paté que foi testado no estudo de vida
util encontra-se na Tabela 2.



Tabela 2. Médias da aceitagao sensorial de paté de
Tilapia com sal temperado e com sal comum.
Espalhabilidade

Amostra Impressao global Aparéncia Sabor

Sal temperado 7,562 7,412 7,612 7,732

Sal comum 6,99° 7,322 6,69°
Médias de aceitagdo em escala de 9 pontos onde 1,5¢e 9
representavam “desgostei muitissimo”;”
e “gostei muitissimo”, respectivamente.
Médias de intengéo de compra em escala de 7 pontos onde 1,

4 e 7 representavam “definitivamente nao compraria”, talvez
comprasse, talvez ndo comprasse” e “definitivamente compraria”,
respectivamente. Letras diferentes na mesma coluna indicam

diferenca significativa a 5% (p<0,05) pelo teste de Fisher (LSD).

7,28°

nem gostei nem desgostei

Observaram-se médias acima de 6,0, ou seja, uma
boa aceitagao para as duas formulagbes em relagéo a
todos os atributos e para a impresséao global. Contudo,
o objetivo deste teste foi escolher a formulagdo com
maior aceitagao para estudo de vida util.

Aceitabilidade do Paté de Tilapia | 3

A amostra com sal temperado foi preferida em
detrimento a amostra com sal comum com relagao
a “impressao global”, “aparéncia” e “sabor”,
apresentando diferencga significativa (p<0,05) entre as

médias globais.

A Figura 2 representa a frequéncia de notas na
regidao de aceitagdo (notas > 5,0) e na regiao de nao
aceitagado (notas < 5,0) para os atributos estudados.

As informagdes obtidas no grafico de freqiiéncias
“A” confirmam a maior aceitacdo da amostra com
sal temperado pelos consumidores, principalmente
em relagao ao atributo “aparéncia”, apresentando
para o atributo “sabor” igual frequéncia na regido de
aceitacao.

No grafico “B” observa-se maior frequéncia de notas
de nao aceitagao (notas < 5,0) da amostra formulada
com sal comum para todos os atributos. Observa-se

Grafico A - Regido de Aceitacao (% de notas de 6,0 a 9,0)
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Figura 2. Grafico de frequéncias das notas de aceitagédo (A) e ndo aceitagédo (B) das
amostras de paté de Tilapia em relagéo a impressao global e aos atributos estudados.
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ainda, que mesmo para a espalhabilidade, onde n&o

ANEXO 1 - Ficha entregue ao consumidor de Tilapia para teste de formulagédo do

houve diferencga significativa entre as médias globais, paté

houve maior porcentagem de notas de ndo aceitagéo En@)a

para a amostra com sal comum. Nome: Dot
Amostra:

Em fungao desses resultados optou-se pelo paté com
sal temperado para continuagéo do trabalho, através
da avaliagao da vida util do produto.

Vocé esta recebendo uma amostra de  paté de carne de peixe . Por favor, passe o
paté na torrada, prove -a e marque na escala abaixo o quanto vocé gostou do produto

com relagéo a:

IMPRESSAO GLOBAL (avaliagéo do paté de maneira geral)

Referéncias oo o oOoo oo o0 0
desgostei nem gostei gostei
muitissimo nem desgostei muitissimo

CONCEICAOQ, C. Utilizagao de carne de dorso Comentarios:

de ra (Rana catesbeiana, Shaw 1802) no

desenvolvimento de um produto alimenticio. 2000.

58 f. Disserta(;éo (Mestrado em Ciéncia e TeCﬂOlOgia ESPALHABILIDADE (facilidade para passar o paté na torrada)

oo o o0 o o0 o™

de Alimentos) - Universidade Federal Rural do Rio de

Janeiro, Sel"opédica7 2000 ?neusiats]:itr?lio ner;frge%(;;st::tiei muitisgs?;tgi
Comentarios:

JORY, D. E.; ALCESTE, C.; CABRERA, T. R. Mercado

y comercializacién de Tilapia en los Estados Unidos de APARENGIA
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Comentarios:
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Sensory evaluation techniques. 2nd ed. Boca

Raton: CRC Press, 1991. 354 p.ANEXO 1 - Ficha SABOR:

entregue ao consumidor de Tilapia para teste dgmm O Dnem gEei o o O Estei

de formulagéo dO paté muitissimo nem desgostei muitissimo
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