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RESUMO - O consumo de produtos com elevada quantidade de gorduras vem sendo relacionado com o
aumento de doengas cardiovasculares. Por outro lado, os 6leos vegetais contribuem na redugdo de colesterol e
podem ser uma importante fonte de dcidos graxos essenciais. Os patés possuem alto teor de lipideos para
fornecer estabilidade a emulsdo além de contribuir com o sabor, aroma e textura do produto. O objetivo deste
trabalho foi desenvolver pat€s com carne mecanicamente separada de frango adicionando, individualmente,
diferentes gorduras (azeite de oliva-T1 e gordura de frango-T2), e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas ao
longo da armazenagem em temperatura de refrigeracdo (7°C + 2°C). Foram analisadas em todas as amostras pH,
acidez total, rancidez, cor instrumental e teor de gordura, em diferentes periodos ao longo de 28 dias. Os
resultados das andlises apresentaram diferencas estatisticas significativas (p<0,05) observadas nas duas
formulagdes para pH, acidez e cor instrumental, exceto para o parametro L* correspondente ao paté com adi¢do
de azeite de oliva (T1). O percentual de gordura encontrou-se dentro dos padrdes estabelecidos pelo Ministério
da Agricultura e ndo foi verificada rancidez em nenhuma das amostras. No periodo analisado os resultados foram
satisfatorios para a substituicdo de gordura animal pelo azeite de oliva e a utilizacdo de carne mecanicamente

separada (CMS) apresenta-se como uma alternativa a ser aprofundada para a producio de patés.

Palavras-chave: Paté de frango, substituicdo de gorduras, carne mecanicamente separada;
1 INTRODUCAO

Os patés caracterizam-se por possuirem alto teor de lipideos para fornecer estabilidade a emulsdo além
de contribuir com o sabor, aroma e textura do produto. Organismos internacionais de satide tém preconizado

uma menor ingestdo de gorduras de origem animal, devido ao seu elevado contetido de dcidos graxos saturados e
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colesterol, como um meio de prevenir doengas cardiovasculares. Por outro lado, os dleos vegetais contribuem na
reducdo de colesterol e podem ser uma importante fonte de dcidos graxos essenciais (YUNES, 2010).

Minozzo et. al. (2008), utilizaram carne mecanicamente separada de tildpia (Oreochromis niloticus)
para a producdo de pat€s cremosos e pastosos, obtendo resultados fisico-quimicos e microbiolégicos dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira. Minozzo (2010) desenvolveu patés de carne mecanicamente
separada de flaminguinha, armado e tildpia, os resultados sensoriais ndo foram significativos o que indicou um
maior nivel de qualidade e intencdo de consumo dos patés.

Os produtos industrializados elaborados a partir de carne moida sofrem oxidacdo lipidica mais
facilmente, por aumentar a superficie de contato das gorduras com o oxigénio. A oxidag@o provoca alteragdes no
sabor, aroma, cor, textura e perda da qualidade nutricional dos alimentos com a formag¢do de compostos
potencialmente téxicos (BRUM, 2009). A estabilidade oxidativa dos 6leos e gorduras estd relacionada com a
insaturag@o dos 4dcidos graxos. Como as gorduras animais “in natura” ndo possuem antioxidantes naturais sdo
facilmente susceptiveis a rancidez. Contudo, os dleos vegetais sdo menos suscetiveis devido a ocorréncia de
antioxidantes naturais, sendo os mais conhecidos os tocoferdis, constituintes da vitamina E (BACKES, 2011).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver patés com carne mecanicamente separada
de frango utilizando extrato de alecrim e diferentes gorduras (azeite de oliva e gordura de frango), e verificar as

caracteristicas fisico-quimicas ao longo da armazenagem em temperatura de refrigeracao.

2 MATERIAL E METODOS

A elaboragdo das formulagdes dos patés e as andlises fisico-quimicas de pH, acidez total e rancidez
oxidativa foram realizadas em um frigorifico de abate e industrializacdo de aves localizado na regido oeste do
Estado de Santa Catarina. As andlises de cor instrumental foram realizadas no Laboratério de Bioprocessos, do
Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade do Estado de Santa Catarina (UDESC).

A Carne Mecanicamente Separada (CMS) resfriada (0°C) e a gordura de frango (3°C) foram obtidas no
frigorifico. Os frangos foram abatidos com 48 dias e eram da raca COBB. As demais matérias-primas utilizadas
na formulagdo também foram cedidas pelo mesmo e encontravam-se dentro dos padrdes de utilizacdo, sendo
inspecionadas pelo Servico de Inspe¢do Federal.

Para a elaboracdo dos patés, utilizou-se a formulacdo de Minozzo et al. (2008), com modifica¢des no
percentual de gordura e conseqiientemente ajustes em alguns ingredientes, conforme Tabela 1. A CMS de frango
foi submetida a tratamento térmico por 3 minutos em forno microondas, em poténcia alta (marca Electrolux).
Posteriormente, 65% de CMS tratada termicamente e 35% de CMS sem tratamento térmico foram
homogeneizados em multiprocessador (marca Philco), sendo adicionadas as demais matérias-primas: proteina
isolada de soja hidratada em 4gua, nitrito, gordura especifica para cada formulacdo (azeite de oliva (T1) e
gordura de frango (T2)), leite em pd, carragena, condimentos, polifosfato, corante de beterraba, extrato de
alecrim e por fim o amido.

A CMS j4 continha sal, desta forma, o mesmo ndo foi adicionado na formulacdo. A média do

percentual de sal da CMS verificada nas andlises do frigorifico foi de 1,8% e o percentual de gordura de 17%.
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Tabela 1. Formulagdo do paté elaborado a partir de CMS de frango com adi¢do de diferentes gorduras.

Matéria-prima (% adicao) Matéria-prima (% adicao)
CMS de frango 51,5 Nitrito 0,01
Agua 22,0 Gordura 20,0
Proteina isolada de soja 2,50 Condimentos 0,90
Polifosfato 0,50 Carragena 0,50
Leite em pé 0,40 Amido 1,50
Extrato de alecrim (antioxidante) 0,10

Em seguida os patés foram acondicionados em embalagens de vidro previamente esterilizadas, fechados
hermeticamente e imediatamente pasteurizados em 4gua fervente a temperatura de 80°C por 35 minutos, apds
foram armazenados sob refrigerac@o a temperatura de 7°C + 2°C, em refrigerador doméstico (marca Electrolux).

Os parametros fisico-quimicos determinados para T1 e T2 foram o pH, acidez total (%) e rancidez
oxidativa nos tempos de armazenagem de 0, 7, 14, 21 e 28 dias apds o preparo das amostras. A andlise de cor
instrumental foi realizada a partir do sétimo dia. As andlises de gordura foram realizadas no dia O (dia de preparo
dos patés) e 28° dia. Todas as andlises foram baseadas nos métodos do Instituto Adolfo Lutz (LUTZ, 1985) e da
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2000). A andlise de pH foi realizada em um pHmetro
eletronico (marca Micronal B474), devidamente calibrado, sendo o eletrodo diretamente inserido nos patés. A
acidez foi determinada pelo método de acidez total tituldvel (%). Os lipidios foram determinados pelo método de
SOXHLET, com extracdo utilizando éter etilico. A andlise de rancidez foi realizada através da reacdo de Kreiss,
método qualitativo vélido para produtos cdrneos que identifica a presenca dos compostos de degradacdo dos
hidroperdxidos. Todas as andlises foram feitas em duplicata.

A andlise de cor foi efetuada com um colorimetro (marca MiniScan® EZ), que utiliza o sistema
CIELAB (L*, a*, b*), devidamente calibrado. Para a obtencdo dos pardmetros L*, a* e b* Croma (C¥)
(intensidade de cor da amostra) e angulo hue (h*) (tonalidade) uma porcéo dos patés foi colocada em placas de
Petri e espalhada de forma uniforme, sendo efetuadas as leituras na superficie dos patés. Para cada amostra
foram efetuadas trés medicdes e calculada a média.

Para a verificacdo da diferenga estatistica entre as médias dos resultados experimentais utilizou-se o
Teste de Tukey com 95 % de confianca, sendo os célculos efetuados utilizando-se o software Statistica 10.0

(STATSOFT®, INC).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As Tabelas 2 e 3 apresentam a média dos resultados obtidos ao longo de 28 dias para as determinagdes

de pH, acidez total (%), e cor instrumental (L*, a*, b*, C* e h*) para T1 e T2.
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Tabela 2. Parametros fisico-quimicos avaliados para a formulacdo com adi¢do de azeite de oliva — T1.

Dias pH Acidez total (%) L* a* b* C* h*

0 |672°+001 | 2,39°+0,00 - - - - -

7 ]6637£0,02 | 2,39°+0,00 36,70°+ | 6,68+ 15,70 + 17,06" + 73,84" +
3,48 0,40 0,99 1,04 0,94

14 ] 6,619£0,00 | 249°+0,14 4126+ | 751%% 19,23+ 20,64" + 76,29" +
3,14 0,33 1,15 1,19 0,48

21 | 6,45°+0,01 | 2,99°+0,28 41,66"+ | 12,16"+ 16,51 + 20,50° + 59,59 +
1,70 0,18 0,19 0,24 0,39

28 | 6,31°+0,00 | 3,82°+0,13 37.43'+ | 10,28"+ 12,72° + 16,37 + 56,89" +
3,78 1,50 0,93 1,60 2,86

*Médias seguidas de letras diferentes, na vertical, diferem ao nivel de 95 % de confianga pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 3. Pardmetros fisico-quimicos avaliados dias para a formulacio com adi¢do de gordura de frango — T2.

Dias pH Acidez total (%) L* a* b* C* h*
0 |6,73*+0,00 | 2,09°+0,14 - - - - -
7 |6.68°+001 [2,09"+0,14 26,69°+ | 506"+ 10,22" + 11,40+ | 70,74"+
4,46 0,61 1,07 1,23 0,45
14 | 6,68°+0,00 | 2,09°+0,14 43,80 + 7,57 + 15,76° + 17,49+ | 7147+
3,90 0,32 0,96 1,00 0,45
21 | 6,47°+0,02 | 2,39*+0,28 4120+ | 12,00"+ 16,38 + 2030°+ | 59,76"+
2,62 0,72 0,78 1,05 0,41
28 |6,28°+0,01 |3,43°+0,13 39,13°+ | 9,17°+ 12,60" + 1560°+ | 59,90°+
0,80 0,50 0,84 0,43 3,63

*Médias seguidas de letras diferentes, na vertical, diferem ao nivel de 95 % de confianca pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Os resultados das andlises apresentaram diferengas estatisticas significativas (p<0,05) observadas em
T1 e T2 para pH, acidez total e cor instrumental, exceto para o pardmetro L* correspondente ao paté com adigdo
de azeite de oliva (T1).

Os valores médios de pH obtidos para os dois tratamentos, ao longo do tempo, variaram entre 6,73 a
6,28, sendo semelhantes aos resultados encontrados por Minozzo (2010), que obteve valores de pH entre 6,65 e
6,68 para os patés elaborados com CMS de tildpia. Doolaege et al. (2011), obteve valores de pH de 6,52 a 6,60
para patés de figado de suino com adi¢do de extrato de alecrim e nitrito.

Verifica-se que ocorreu queda do valor de pH durante os 28 dias para T1 e T2, conseqiientemente
aumentou a acidez total no mesmo periodo. Ressalta-se que a acidez apresentou diferenca significativa somente
no dia 28. Este comportamento pode ser justificado pelo possivel crescimento de bactérias lacticas, que

produzem é&cido l4ctico durante a fermentacdo. De acordo com Battistella (2008), as bactérias licticas estdo
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presentes em quase todo tipo de produto cdrneo fresco ou curado e estes micro-organismos crescem também em
temperaturas de refrigeracdo. Por ndo serem patogénicas, sua determinacdo ndo é exigida na legislacio vigente,
porém, sdo consideradas como um dos principais deteriorantes dos produtos carneos.

Os valores médios da cor vermelha (a*) apresentaram diferenca significativa (p<0,05) para T1 e T2.
Observa-se que houve aumento de a* até o 21° dia, apés houve o decréscimo em todos os tratamentos.
Resultados semelhantes foram obtidos por Trindade et al. (2008) que avaliaram a carne de galinha
mecanicamente separada e adicionada de antioxidantes ao longo de 99 dias de estocagem a temperatura de -
18°C. Segundo os autores, este aumento acontece porque os pigmentos heme presentes na CMS estdo
inicialmente na forma oxigenada devido & incorporacdo de ar durante o processo mecanico de desossa, sendo
que, a diminui¢do de a* estd relacionada a redugdo dos pigmentos heme.

Em relagdo a cor amarela (b*), cromaticidade (C*) e a tonalidade (h*), houve diferenca significativa
(p<0,05) para T1 e T2. Os resultados obtidos ficaram préximos aos de Estévez e Ramoén (2004), que fez um
estudo sobre patés de figado composto por suinos brancos, obtendo o valor médio de 14,81 para b*, 18,99 para
C* e 53,35 para h*. O maior valor correspondente ao pardmetro b* foi para T1, que pode ser justificado pela
coloracdo amarelada intensa apresentada pelo azeite de oliva, diferindo da gordura de frango, que possui
coloracdo esbranquigcada. Yunes (2010) fez a substituicdo de gordura animal por 6leos vegetais em mortadela e
concluiu que os tratamentos com 6leos vegetais ndo apresentam interferéncia para o parametro L* (brilho),
porém, demonstram interferéncia para a cor vermelha (a*) e amarela (b*), como ocorrido no presente estudo.

Os valores médios do percentual de gordura dos dias O e 28 para T1 e T2 estdo apresentados na Tabela
4. O regulamento técnico de identidade e qualidade de paté estabelecido pelo Ministério da Agricultura
(BRASIL, 2000), fixa o valor midximo de gordura em 32%, estando, portanto, todas as formulagdes dentro deste

padrido. Comparando-se os dias 0 e 28, verifica-se que T2 apresentou diferenca significativa (p<0,05).

Tabela 4. Médias dos valores de gordura nos dias 0 e 28 para os trés tratamentos.

Parametro T1 T2
Gordura (dia 0) 23,754 £ 0,78 30,83% + 0,37
Gordura (dia 28) 25,46 £ 0,26 28,09°C + 0,63

*Médias seguidas de letras maidsculas diferentes, na horizontal e letras mindsculas diferentes, na vertical, diferem ao nivel de

95 % de confianca pelo Teste de Tukey (p<0,05) para um mesmo parametro em diferentes dias.

Ao longo dos 28 dias de armazenagem em refrigeracdo, nido foi observada rancidez nos tratamentos

realizados, o que significa que o extrato de alecrim atuou como um bom antioxidante.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que as formulagdes de pat€s de carne mecanicamente separada de frango ao longo de 28
dias de armazenamento refrigerado encontram-se dentro dos padrdes fisico-quimicos de identidade e qualidade

estabelecidos pela legislacdo vigente. A substituicdo de gordura animal pelo azeite de oliva mostrou-se



A\ SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
NUPF \(’ D(ALIMENTOS wooms

de Passo Fundo Passo Fundo/RS, 15 e 16 de outubro de 2015

satisfatoria e a utilizacdo de carne mecanicamente separada torna-se uma alternativa a ser aprofundada para a
producdo de patés. Os parametros fisico-quimicos determinados apresentaram resultados semelhantes a literatura

consultada. O extrato de alecrim foi eficiente como antioxidante no periodo analisado.
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