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RESUMO

A aquicultura mundial de tilapia vem superandoyaeetativas dos consumidores a cada ano, sendo
que, de 2007 a 2008, houve um aumento de 5% nagiodEste trabalho tem como objetivo analisar
a aceitabilidade de um paté produzido com tildpa@uteo com frango, sem conservante, a qual foi
realizada por meio de andlise sensorial utilizandmétodo da Escala Hedbnica. Os produtos
apresentaram boa aceitabilidade: 98,1% de aceitagén o paté de peixe e 100% para o paté de
frango. A andlise estatistica mostrou que ndo édliferenca significativa entre os produtos (p<p,05
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1 INTRODUCAO

A producdo mundial de tilapia, de acordo com a H2Q08), foi de 2.268.420 t em
2007, ja em 2008 foi 2.381.760 t, 0 que mostra umemto de 5% em um ano. No Brasil, a
producdo em 2007 foi de 95.091 t, e, em 2008, 96t00 que aponta para um aumento de
0,9% em um ano (FAO, 2008). Segundo o IBAMA (20@7jilapia foi o pescado mais
produzido no Brasil em 2007.

A carne de pescado apresenta 3% de tecido cormgumtreporcionando uma melhor
digestdo quando comparada com a de mamiferos,equd7%. Possui 1/3 de gordura dos
mamiferos, 26% de proteina, excelente fonte deocaltdosforo (NEIVA, 2009). Em relacdo
aos lipideos séo ricos em &cidos graxos insaturadgsie leva a diminuicdo de riscos de
doencas cardiovasculares, além de serem fonte tdminas do complexo B (OGAWA,
1999).
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O objetivo deste artigo foi analisar a aceitabdiel@e um paté produzido com tilapia e
outro com frango, sem conservante, um produto prpata consumir, porém com sua vida
de prateleira reduzida. Pois recentemente vém skmgados no mercado novos produtos
elaborados com peixe e observa-se que o consuneopreferido produtos frescos e sem

conservantes.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Utilizamos neste estudo o filé de tilapia como ériatprima, também foi produzido
um paté com peito de frango. O filé de tilapia petto de frango foram descongelados na
geladeira, cozidos e triturados em processador,qaas foram acrescentados os demais

ingredientes (Tabela 1).

Tabela 1 - Formulacéo do paté de tilapia e de &rang

Ingredientes Tilapia Frango
Cebola 409 409
Cenoura 659 659
Cebolinha 60 g 60 g
Sal 139 139
Azeite 12 ml 12 ml
Maionese 260 g 260 g
Til4pia cozida 4009 -
Frango cozido - 400 g

Para a andlise sensorial dos patés, utilizoussetodo da Escala Hedbnica com sete
pontos (figura 1). As amostras foram apresentadas@ligos de trés digitos aleatorios,
segundo delineamentos de blocos casualizados (FARMBTSUYANAGI, 2008) e

degustadas com pao de forma. Participaram da e&ali&4 consumidores, sendo 57,4%
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homens e 42,6% mulheres, na faixa etaria de 17 and®, com habito de consumo de paté

uma vez por més, em média. Os dados experimentais fsubmetidos a analise de variancia

(ANOVA) e as diferencas entre as médias foram aslaB pelo teste de Tukey (P<0,05)
(PAGANO; GAUVREAU, 2004). Também foi feito o caloutle porcentagem das respostas

associadas a gostei indiferente e desgostei.

Data:

ou desgostou, utilizando a escala abaixo.

(2) Gostei regularmente
(3) Gostei ligeiramente

(4) Indiferente

(5) Desgostei ligeiramente
(6) Desgostei regulamente
(7) Desgostei muito
Comentério:

Escala Hedbnica

Vocé esta recebendo 2 amostras. Por favor, avalie as amostras da esquerda para a
direita, coloque os codigos e anote na frente de cada cédigo o quanto vocé gostou

(1) Gostei muito Cadigo

Sexo:( )F ( )M

Figura 1 - Ficha Andlise Sensorial

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos por meio da analise sehstwigaté de tilapia e de frango

mostraram uma boa aceitacdo (>75%): o de tilapia &zeitacdo de 98,1% e o de frango

100% (tabela 2).

Tabela 2 - Aceitacao, indiferenca e rejeicao aagstras de paté

Porcentagem Peixe Frango
Aceitacdo 98,1% 100%
Indiferenca 1,9% 0%
Rejeicdo 0% 0%
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A andlise estatistica mostrou que nao houve difaresignificativa entre as duas
formulacdes (p<0,05), conforme teste de analiseat@ncia e comparacdes multiplas de

Tukey.

3 CONCLUSAO

As duas formulacdes de paté apontaram boa adeial® pelos provadores, como
mostrou a avaliagdo sensorial e a analise estatigiois ndo houve diferenca significativa
entre os dois produtos em nivel de 5%.
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