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RESUMO - A guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) é uma fruta nativa do Brasil com grande atividade antioxidante
que ainda é pouco aproveitada. Os produtos de peixe sdo susceptiveis a oxidacdo lipidica devido as suas caracteristicas
deste modo, o uso de ingredientes naturais para conservacao se tornou uma alternativa. O objetivo deste trabalho foi
realizar a analise microbioldgica e sensorial de patés de tilapia que tiveram aplicacdo de extratos de guabiroba como
agente antioxidante armazenados refrigerados por 90 dias. Foram elaboradas trés formulagées de paté, sendo: controle
sem adicéo de extrato (C), com adi¢do do extrato obtido por decoc¢do (D) e com adi¢do do extrato hidroalcoolico (H).
Os produtos mantiveram a qualidade microbioldgica no final do estudo, segundo critérios estabelecidos pela legislagao
brasileira. Os patés com adi¢do dos extratos apresentaram as menores médias na analise sensorial, porém os atributos
sensoriais mantiveram-se com qualidade boa no tempo inicial e final do estudo, de acordo com a escala utilizada. Assim,
0s extratos da casca de guabiroba possuem potencial para serem utilizados em patés de tilapia como antioxidante natural.
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1 INTRODUCAO

A tildpia é uma espécie de peixe grandemente utilizada na alimenta¢do humana, é rica em proteinas e esta ligada
a prevencdo de doencas cardiovasculares (MOHANTY et al., 2018). Sua producéo no ano de 2019 ultrapassou 758
toneladas, posicionando o Brasil na quarta colocagdo de producdo mundial, de acordo com a Associacdo Brasileira de
Psicultura (PEIXE BR, 2020). Boa parte dessa produgdo é destinada a producéo de carne mecanicamente separada (CMS),
onde, neste caso, a carne do peixe é separada da pele e dos 0ssos, podendo ser utilizada para formulacdo de produtos
como o paté (GONCALVES, 2011).

O paté é um produto muito apreciado pelos consumidores, e quando utilizada para obtengdo de CMS previne a
geragdo de residuos com énfase na sustentabilidade, além de que oferece uma op¢do com maior fonte de proteinas e
menos gorduras saturadas (MINOZZO; WASZCZYNSKYJ; BOSCOLO, 2008). Produtos elaborados com CMS de peixe
sdo alimentos vulneraveis a deterioragdo por oxidacéo lipidica e microbiana, pelo fato de possuir acidos graxos de cadeia
muito longa (RUIZ-CAPILLAS; JIMENEZ-COLMENERO, 2008). Em func¢do disso, a indlstria faz uso de aditivos
sintéticos, para prevenir a deterioracdo e manter a qualidade original do produto (CORONADO et al., 2002; TAI; CHEN;
CHEN, 2000).

Com isso, ingredientes naturais vém sendo amplamente usados como alternativa para conservacdo de alimentos,
visando a producao de algo novo e com efeitos positivos a sadde. Extratos de plantas nativas sdo estudados devido a alta
capacidade antioxidante, principalmente contidas em cascas, sementes, polpas e folhas (AFONSO; SANT’ANA, 2007,
SOCRIER et al., 2018). No Brasil, a guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) ¢ uma planta nativa com potencial
econdmico e bioativo, rica em vitamina C, compostos fendlicos e com alto potencial antioxidante (CAPELETTO et al.,
2016; SILVA; FONSECA, 2016). Para extracdo dessas substancias para aplicacdo em alimentos, se faz uso de solventes
ndo toxicos como decoc¢do (agua) ou hidroalcdolico (agua e etanol).

O objetivo do presente estudo foi avaliar o efeito da adicdo de extratos de casca de guabiroba obtidos pelos
métodos de decoccao e hidroalcdolico na qualidade sensorial e microbiolégica de patés produzidos com CMS de til&pia.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 ELABORACAO DOS EXTRATOS

A guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) foi obtida por doagdo no municipio de Laranjeiras do Sul — PR. Os
frutos foram selecionados, higienizados, embalados e congelados a -18 °C até a retirada da polpa. Os frutos foram
descongelados a + 1 °C e colocados em despolpadeira. Cascas e sementes foram separadas manualmente. As cascas foram
submetidas a estufa de circulacdo de ar em 50 °C por 24 horas e triturada em processador de alimentos, armazenadas a
vacuo e congeladas em ultrafreezer vertical a -80 °C até obtencdo dos extratos.
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O extrato obtido por extracdo hidroalcoolica (EH) foi obtido com etanol 70% (v/v), de acordo com metode,
proposta por (FERNANDES et al., 2015) com modificagdes necessarias. Foram adicionados 10 g de casca seca e 1007
de etanol 70% (v/v), a seguir submetidos a agitagio magnética em temperatura ambiente, por 1 h e filtrado sob pressao®
reduzida. O residuo resultante passou pelo processo de filtragdo sob pressdo reduzida mais duas vezes. O solvente foi
removido em evaporador rotativo até massa constante. O extrato seco foi armazenado a -18 °C em frascos envoltos com
papel aluminio até seu uso.

A outra extragdo foi realizada pelo método de decocgao, no qual 10 g de amostra foi adicionada em 1 L de agua
em ebulicdo por 5 minutos em chapa de aquecimento, posteriormente o aquecimento foi desligado e aguardado por mais
5 minutos e a seguir filtrado sob pressdo reduzida. O solvente foi removido em evaporador rotativo até massa constante
e assim obter o extrato obtido por decocg@o (ED). O extrato seco foi armazenado a -18 °C em frascos envoltos com papel
aluminio até seu uso.

2.2 ELABORACAO DOS PATES DE TILAPIA

A CMS de tilapia foi adquirida de um frigorifico de tilapia (Tilapia Brazilian, Toledo — PR). Os patés de tilapia
foram elaborados com 64% 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 6leo de girassol, 18% de agua, baseado na metodologia descrita por Freitas et al.,
(2012) e Minozzo; Waszczynskyj; Boscolo, (2008) com modificagdes. Essa massa total foi dividida em trés porgdes: 1)
Formulagdo Controle (C) sem adigdo extratos; 2) Formulagdo com adigdo de 1% de extrato obtido por extracdo
hidroalcéolica (H); 3) Formulagdo com adigdo de 1% de extrato obtido por decocgdo (D).

Os ingredientes foram medidos em balanca analitica. Metade da por¢do de CMS utilizada foi cozida por 1 min
em forno micro-ondas. A homogeneizacdo da CMS e ingredientes foi realizada em processador de alimentos por 3 min.
A seguir, foram colocados aproximadamente 30 g de paté em embalagens de vidro com tampa, previamente esterilizadas
em agua fervente (100 °C por 30 min), e colocados em banho-maria por 30 min, a uma temperatura de 80 °C. Em seguida
os vidros de patés foram mantidos sob refrigeracdo a 3 + 1 °C por até 90 dias.

2.3 ANALISE MICROBIOLOGICA

A andlise microbioldgica foi realizada perante o exigido na Resolugdo — RDC N° 331 (BRASIL, 2019a) e
Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019b), que estabelece os padrdes microbiologicos
de alimentos, para produtos a base de pescado refrigerados ou congelados. foram realizadas as analises de contagem de
Eschericha coli, Contagem de estafilococos coagulase positiva, pesquisa de Salmonella sp. no tempo 90 dias (final do
armazenamento refrigerado).

2.4 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial dos patés de tilapia foi realizada com painel semi treinado com 10 avaliadores aprovado pelo
Comité de ética e pesquisa com seres humanos (CEP/SH) (CAAE: 85954318.0.0000.5564). Avaliaram-se os atributos
sensoriais de cor, odor, sabor ¢ impressdo global dos patés nos tempos estabelecidos. Para isso foi utilizada uma escala
estruturada verbal descrita por Ozogul et al., (2010) adaptada para 5 pontos, que varia de 5 “qualidade muito boa”, 4
“qualidade boa”, 3 “qualidade aceitavel”, 2 “qualidade ruim” até 1 “qualidade inaceitavel”.

As amostras foram dispostas em copinhos descartaveis de cor branca codificadas com nimeros aleatdrios de 3
digitos. Os avaliadores foram instruidos a limpar o paladar com dgua a temperatura ambiente entre as amostras. Para os
dados da analise sensorial dos patés foi realizada analise de varidncia (ANOVA) bifatorial com 95% de significancia, com
o software Genes versdo 1990.2017.61.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbioldgicas das trés formulagdes de patés de tilapia estdo apresentados na
Tabela 1. Os produtos apresentaram contagens microbianas inferiores aos limites maximos estipulados pela legislagdo
vigente (BRASIL, 2019b), sendo assim aptos para consumo. Os resultados indicam que o processo de cocg¢do foi eficiente
para pasteurizar o produto, bem como o método de conservacdo pelo uso da refrigeragdo doméstica a 4 °C foi eficiente
para garantir a seguranca microbioldgica dos produtos desenvolvidos durante o periodo do estudo.

Em um estudo anterior, Veloso et al., (2019) verificaram que a salsicha fresca de peixe apresentou contagem de
E. coli acima do permitido pela legislagdo a partir 32 dias de armazenamento refrigerado. Resultado foi diferente do
encontrado no presente estudo, em que o produto se manteve com a contagem inferior ao limite maximo da legislagéo
apos 90 dias de armazenamento.
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Tabela 1. Analise microbioldgicas dos patés de tilapia controle (C), e com adicdo dos extratos obtidos por ext
hidroalcéolica (H) e por decoccédo (D) da casca de guabiroba, refrigerados por 90 dias.

Andlises Legislacéo
C H D (Brasil, 2019b)

Contagem de E. coli <30 <30 <30 50

(NMP/g)

Contagem de estafilococos < 10? < 10? < 10? < 10?

coagulase positiva UFC/g

Pesquisa de Salmonellasp ~ Auséncia/25g9  Auséncia/25g  Auséncia/25 g Auséncia/25 g

Os resultados da analise sensorial com painel semi treinado ndo apresentaram interacdo dos fatores formulagéo
e tempo de armazenamento (p > 0,05) na ANOVA bifatorial. Desta forma os resultados foram expressos com as médias
do tempo inicial e final do armazenamento (D1 e D90) e as médias das quatro formulagdes, conforme Figura 1.

Figura 1. Analise sensorial das formula¢des de patés de tilapia controle e com adi¢do dos extratos obtidos por extracdo
hidroalcoolica e por decocgao.

A B

—T0* To0 * Controle =—=—=Hidroalcoolico =——=Decocgio

Cor *

Impressdo global * Odeor * Impressdo global Odor *

Sabor * Sabor

A: Atributos sensoriais em funcdo dos tempos de armazenamento inicial (T0) e final (T90); B: Atributos sensoriais em
funcéo das trés formulagdes.
* Indica diferenca significativa entre as formula¢@es ou tempo de armazenamento (p < 0,05).

A analise sensorial apresentou diferenga significativa entre os tempos de armazenamento inicial e final para
todos os cinco atributos avaliados, conforme apresentado na Figura 1A. As médias foram maiores no tempo inicial de
armazenamento, entre "qualidade boa" e "qualidade muito boa" na escala. E no final do armazenamento, ocorreu redugdo
das médias dos atributos sensoriais. Com isso, 0 armazenamento refrigerado por 90 dias reduziu a qualidade sensorial dos
produtos desenvolvidos. Porém, os patés permaneceram com qualidade boa, com médias proximas a 4 na escala utilizada.

O paté com adicdo do extrato hidroalc6olico apresentou as menores médias para os atributos sensoriais do que
as demais formulagdes (Figura 1B). E com comportamento similar, a formulagdo com extrato obtido por decocgéo, porém
com maiores médias do que o paté com extrato hidroalcéolico.

Os resultados obtidos na analise sensorial podem ser devido as caracteristicas da casca da fruta guabiroba
utilizada na obtencgdo do extrato, que possui coloragdo intensa e marcante, e 0 método de extracdo utilizado que pode
extrair compostos quais conferem caracteristicas pungentes e de sabor amargo. No entanto, mesmo com as médias
menores, ainda foram considerados de boa qualidade sensorial de acordo com a escala utilizada.

Estudo com hamburguer de tildpia com adicdo de residuo da despolpa da guabiroba nédo interferiu nas
caracteristicas sensoriais do produto final em relac&o a todos os atributos analisados (CRISTOFEL et al., 2020), diferente
do resultado encontrado no presente estudo.

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo evidenciam que os extratos da casca da guabiroba possuem potencial para
serem utilizados em produtos de peixe no intuito de prevenir a oxidacdo lipidica, manter a qualidade sensorial e
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microbiol6gica dos patés. Assim, a utilizacdo da casca da guabiroba pode ser uma alternativa de processamento'|
residuos provenientes tanto do fruto que é pouco utilizado, quanto do residuo resultante do processamento da tilapia, P&l
a oferta de um produto com caracteristicas que atendem a demanda de produtos inovadores sem adicdo de aditivo
sintéticos.
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