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RESUMO – Os produtos de peixe são bastante susceptíveis à deterioração, como oxidação lipídica, devido às 

características da matéria-prima, assim utilizar ingredintes naturais, como extratos naturais, é uma alternativa para 

diminuir tal problema. O objetivo deste trabalho foi obter a composição centesimal de patês de tilápia com adição de 

extratos de casca de guabiroba (Campomanesia xanthocarpa). Foram elaboradas três formulações de patês com carne 

mecanicamente separada (CMS) de tilápia, sendo: controle (sem adição de extrato) (C), com adição do extrato obtido por 

decocção (D) e com adição do extrato hidroalcóolico (H). Nos patês elaborados foram avaliados os teores de umidade, 

proteína, lipídeos e cinzas. Os patês de tilápia apresentaram alto teor de proteínas, umidade e lipídeos e estavam de acordo 

com o estabelecido pela legislação brasileira.  
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1. INTRODUÇÃO 
 

 A produção brasileira de tilápia foi de 758 toneladas, de acordo com levantamentos da Associação Brasileira de 

Psicultura de 2019, colocando o Brasil em quarto lugar na produção mundial de tilápia, espécie que representa 57% da 

produção do país (PEIXE BR, 2020). De acordo com a Organização das Nações Unidas para Agricultura e Alimentação, 

no ano de 2018, o consumo mundial de pescado chegou à 20,5 kg per capita/ano (FAO, 2020). 

 A maior parte da produção de tilápia é direcionada à produção industrial, de modo que o filé congelado é sua 

principal forma (KIRSCHNIK et al., 2013). Entretanto, o processamento da tilápia para a produção de filé gera uma 

grande quantidade de resíduos que varia entre 60 a 70% do volume total processado, dos quais, partes que podem ser 

utilizadas para a produção de carne mecanicamente separada (CMS) (DALLABONA et al., 2013; MARENGONI et al., 

2009). A carne mecanicamente separada, ou CMS, é a polpa do peixe separada da pele e dos ossos em uma máquina 

desossadora (GONÇALVES, 2011), podendo ser utilizada em inúmeros tipos de produtos, tais como o patê. 

 O patê é um produto cozido, com propriedades sensoriais que são bastante apreciadas pelos consumidores. A 

produção de patê com CMS de peixe pode ser uma boa alternativa de processamento para esta matéria-prima, podendo 

agregar valor e ao mesmo tempo reduzir a quantidade de resíduos gerados por abatedouros de tilápia, visando a 

sustentabilidade. Um dos objetivos de desenvolvimento sustentável (ODS) quando se fala em sustentabilidade, é o padrão 

de consumo e de produção responsável e faz parte da agenda de 2030 para desenvolvimento sustentável promovido pelas 

Nações Unidas (ONU, 2015). Esse ODS visa reduzir pela metade o desperdício de alimentos per capita mundial, tanto 

em níveis de varejo, quanto do consumidor e, reduzir também, as percas durante os processos de produção e de 

abastecimento. De forma complementar, o uso de CMS de tilápia como matéria-prima diversifica a variedade de produtos, 

concedendo ao consumidor um produto com menos gordura saturada e fonte de proteína (MINOZZO; 

WASZCZYNSKYJ; BOSCOLO, 2008).. 

 O peixe é um dos alimentos mais susceptíveis à deterioração, sendo comumente acometido da oxidação lipídica 

e deterioração microbiana (MURHEKAR et al., 2017; VALRELTZIS et al., 1997). O motivo desta deterioração acelerada 

é a sua composição de ácidos graxos insaturados de cadeia longa e pelo fato de conter nutrientes que são essenciais para 

o crescimento de microrganismos (RUIZ-CAPILLAS; JIMENEZ-COLMENERO, 2008). A indústria alimentícia, com o 

intuito de preservar as características desejadas, utiliza aditivos sintéticos para manter a qualidade dos produtos e ao 

mesmo tempo evitar a deterioração (CORONADO et al., 2002; TAI; CHEN; CHEN, 2000). 

 Apesar da sua ampla utilização, os antioxidantes sintéticos podem ter efeitos nocivos à saúde, conforme alguns 

estudos indicam (SHAHIDI; ZHONG, 2010). Devido a isso, a crescente demanda por produtos saudáveis, desperta o 

interesse na utilização de ingredientes naturais, como, por exemplo, extratos de plantas. Sendo assim, produtos naturais, 

como especiarias, plantas nativas e extratos, estão sendo investigados devido a sua capacidade antioxidante  (AFONSO; 

SANT’ANA, 2007; SOCRIER et al., 2018). Estudos realizados com inúmeras partes das frutas, demonstram a riqueza de 

compostos com propriedades antioxidantes que estão presentes em suas cascas, folhas, sementes e polpas, que 

eventualmente não são utilizadas. 

Em estudo recente, o extrato da casca de guabiroba adicionado em hambúrguer de tilápia diminuiu a oxidação 



 

 

lipídica e, ao mesmo tempo, o produto apresentou uma boa aceitação sensorial (CRISTOFEL et al., 2020). Por este 

motivo, pode-se considerar que a adição de casca de guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) em patês de tilápia pode 

ser uma alternativa de aproveitamento das propriedades antioxidantes desse fruto, e com isso substituir a utilização de 

aditivos sintéticos nesse produto. 

Com isso, esse trabalho teve como objetivo obter a composição centesimal de patês à base de CMS de tilápia 

com adição de extratos de casca de guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) como antioxidante natural. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

2.1 PREPARO DOS EXTRATOS 
 

Os frutos da guabiroba maduros e sem injúrias foram selecionados, higienizados, embalados e congelados até 

despolpamento. Para remoção da polpa, as frutas foram descongeladas em temperatura de refrigeração e posteriormente 

a polpa removida em despolpadeira. As cascas e sementes foram separadas de forma manual. A casca foi submetida a 

secagem em estufa de circulação de ar com temperatura de 50 ºC, por 24 h, sendo então triturada em processador de 

alimentos e armazenada em embalagem de polietileno à vácuo e mantidas sob congelamento em ultrafreezer vertical à -

80 ºC até obtenção dos extratos.  

O extrato obtido por extração hidroalcóolica (EH) foi obtido com etanol 70% (v/v), conforme método 

estabelecido por (FERNANDES et al., 2015) com modificações. 10 g de casca seca foram misturadas com 100 mL de 

etanol 70% (v/v), e colocados em agitação magnética em temperatura ambiente, por 1 h. Após esse tempo, a mistura foi 

filtrada sob pressão reduzida em evaporador rotativo até massa constante.  

O outro extrato obtido pelo método de decocção (ED) teve 10 g de amostra adicionada em 1 L de água em 

ebulição por 5 minutos em chapa de aquecimento, posteriormente o aquecimento foi desligado e aguardado por mais 5 

minutos e a seguir filtrado sob pressão reduzida em evaporador rotativo até massa constante. Os extratos secos foram 

armazenados -18 ºC em frascos escuros até aplicação nas formulações desenvolvidas. 

 

2.2 ELABORAÇÃO DOS PATÊS DE TILÁPIA 
 

Os patês de tilápia foram elaborados com 64% (m/m) de carne mecanicamente separada (CMS) de aparas de filé, 

1,6% de sal, 0,9% de condimentos, 1% de amido de milho, 14,5% de óleo de girassol, 18% de água, segundo metodologia 

descrita por  Freitas et al., (2012) e Minozzo; Waszczynskyj; Boscolo, (2008) com modificações. Essa massa total foi 

dividida em três partes:  

• Formulação Controle (C) sem adição de extratos para fins de comparação; 

• Formulação com adição de 1% (massa/massa total) de extrato obtido por extração hidroalcóolica (H); 

• Formulação com adição de 1% (massa/massa total) de extrato obtido por decocção (D). 

 

Inicialmente os ingredientes foram medidos em balança analítica e metade da porção de CMS utilizada foi cozida 

por 1 min em forno micro-ondas. A homogeneização da CMS e ingredientes foi realizada em processador de alimentos 

por 3 min. A seguir, foram colocados aproximadamente 30 g de patê em embalagens de vidro com tampa, previamente 

esterilizadas em água fervente (100 °C por 30 min), e colocados em banho-maria por 30 min, a uma temperatura de 80 ºC. 

Os vidros de patês foram mantidos sob refrigeração.  

 

2.3 COMPOSIÇÃO CENTESIMAL 
 

 A determinação da umidade foi realizada em estufa a 105 ºC (método 012/IV), lipídios por extração com éter 

etílico em extrator Soxhlet (método 032/IV), proteínas pelo método de Kjeldahl (método 036/IV) e cinzas em incineração 

em mufla a 550 ºC (método 018/IV), de acordo com o descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). 

 

2.4 ANÁLISE ESTATÍSTICA 
 

Os resultados obtidos da composição centesimal dos patês foram submetidos a análise de variância (ANOVA) 

univariada para determinar diferenças significativas com 95% de significância (p < 0,05) e comparação das médias por 

Teste de Tukey com 95% de significância (p < 0,05). Os dados foram apresentados como média ± desvio padrão. A análise 

estatística foi realizada com software gratuito Genes versão 1990.2017.61. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
A análise de composição centesimal dos patês de tilápia controle (C) e com adição dos extratos hidroalcóolico 

(H) e obtido por decocção (D) está apresentada na Tabela 1.  



 

 

 

Tabela 1. Composição centesimal das formulações de patês de tilápia Controle, com adição do extrato obtido por extração 

hidroalcóolica (H) e por decocção (D).  

Formulações Umidade  

(g/100 g) 

Lipídios 

(g/100 g) 

Proteínas 

(g/100 g) 

Cinzas 

(g/100 g) 

C 67,5 ± 0,6 a 15,9 ± 0,5 a 10,5 ± 0,1 a 2,4 ± 0,1 a 

H 66,1 ± 0,1 ab 17,5 ± 0,2 a 9,7 ± 0,1 b 2,4 ± 0,1 a 

D 64,0 ± 0,5 b 16,3 ± 0,2 a 10,2 ± 0,1 a 2,3 ± 0,1 b 

Resultados são expressos como média ± desvio padrão. As médias com letras diferentes na mesma coluna indicam 

diferença significativa entre as amostras no Teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade. 

 

 De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) dos patês, os valores máximos 

estabelecidos pelo Ministério da Agricultura para umidade e lipídeos, são respectivamente de 70 e 32%, e para proteínas 

o valor mínimo estabelecido é de 8% (BRASIL, 2000), portanto, os patês de tilápia estão de acordo com o estabelecido 

pela legislação brasileira. 

O teor de umidade encontrado na amostra controle foi superior (67,5 ± 0,6 g/100g) e a formulação D apresentou 

os menores teores de umidade (64,0 ± 0,5 g/100g). Em estudo com patês de tilápia foi encontrado valores de umidade 

inferiores (59%) ao encontrado no presente estudo (MINOZZO; WASZCZYNSKYJ; BOSCOLO, 2008).  

Já os teores de lipídios variaram de 15,9 ± 0,5 a 17,5 ± 0,2 g/100 g e não apresentaram diferença estatística entre 

si. A quantidade obtida foi inferior (27,4%) ao encontrado por  Minozzo; Waszczynskyj; Beirão, (2004) em patês de 

tilápia. Em relação a quantidade de proteínas, a formulação H diferiu das demais apresentando os menores teores (9,7 ± 

0,1), valores próximos (~9%) ao encontrado em estudo com patê de armado (MINOZZO; WASZCZYNSKYJ; 

BOSCOLO, 2010).  Em relação a análise de cinzas, as amostras C e H diferiram da formulação D que apresentou os 

menores valores (2,3 ± 0,1 g/100 g), valores semelhantes (2,1%) ao encontrado por Freitas et al., (2012). 

 

4 CONCLUSÃO 
 

A CMS pode ser uma alternativa para o aproveitamento dos resíduos gerados pela filetagem de tilápia, sendo 

base para a elaboração de produtos como patês com qualidade nutricional satisfatória. Por ser um produto com alto teor 

de umidade, proteína e lipídeos, é susceptível a oxidação lipídica e, a utilização de antioxidantes naturais, como o extrato 

da casca de guabiroba, se faz necessário.  
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