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APRESENTACAO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal’” em seu primeiro volume é
composta por 24 capitulos que, a luz da ciéncia, permitem ao leitor uma abrangente
visao sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o
desenvolvimento e aceitacdao de novos produtos de origem animal e a abordagem da
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

N&o s6 no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas praticas higiénico-sanitarias
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a
consumo, o que vai possibilitar uma 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradavel e eficiente no que diz respeito
a propiciar novos conhecimentos para a inovacao e qualidade de produtos de origem
animal.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo
desenvolver um paté de siri (Callinectes danae),

Qualidade de Produtos de Origem Animal

utilizando sal de ervas em substituicéo ao cloreto
de sodio. Foram preparadas duas formulagdes
de patés: formulacdo F1 com sal de ervas e
reducao de 80% de NaCl e a formulagéo F2 com
sal marinho. Para a caracterizagao do produto
foram determinados composicdo centesimal,
qualidade microbiolégica e composicéo
nutricional. Também foram realizados testes
de andlise sensorial (aceitagdo global, perfil
de caracteristicas e intencdo de compra).
Quanto aos padrbes microbiolégicos, as
formulagcbes se encontraram dentro dos
pardmetros estabelecidos na legislacao
vigente. O paté F1 apresentou menor teor de
sb6dio e potassio, e menor valor calérico. No
teste de aceitacdo global as médias foram de
6,85 (gostei ligeiramente) para o paté F1 e 7,13
(gostei moderadamente) para o paté F2, com
indice de aceitabilidade de 95% para F1 e 80%
para F2. Dos atributos avaliados (cor, sabor
aparéncia e aroma) apenas o sabor diferiu
(p<0,05), com médias de 3,33 (F1) e 3,75 (F2),
variando de bom a muito bom. Na intencéo de
compra mesmo o brasileiro consumindo muito
sal em seus alimentos o paté F1 obteve média
4,10 (compraria ocasionalmente) e F2 3,88
(compraria frequentemente), sem diferenca
significativa entre as formulag¢des. Conclui-se
que a substituicéo de cloreto de sddio pelo "sal
de ervas" é uma alternativa para a reducéo
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de sal nos alimento, com potencial inser¢cdo no mercado, visto que apresentou boa
aceitacéo global e intengdo de compra de 30% entre os provadores.
PALAVRAS-CHAVE: Callinectes danae. Qualidade microbioldgica. Sédio e potassio.
Anéalise sensorial.

PREPARATION OF CRAB PATE USING HERBAL SALT TO REPLACE SODIUM
CHLORIDE

ABSTRACT: The objective of this work was to develop a crab pate (Callinectes danae)
using herbal salt to replace sodium chloride. Two pate formulations were prepared:
formulation F1 with herbal salt and 80% reduction of NaCl and formulation F2 with sea
salt. For the characterization of the product were determined centesimal composition,
microbiological quality and nutritional composition. Sensory analysis tests were also
performed (global acceptance, characteristics profile and purchase intention). As for
microbiological standards, the formulations were within the parameters established in
current legislation. F1 pate had lower sodium and potassium content and lower caloric
value. In the global acceptance test the averages were 6.85 (slightly liked) for F1 pate
and 7.13 (moderately liked) for F2 pate, with acceptability index of 95% for F1 and
80% for F2. Of the attributes evaluated (color, flavor, appearance and aroma) only the
flavor differed (p<0.05), with averages of 3.33 (F1) and 3.75 (F2), ranging from good
to very good. In the intention purchase, even the brazilian consuming too much salt in
his food, pate F1 obtained average 4.10 (would buy occasionally) and F2 3.88 (would
buy often), without significant difference between the formulations. It is concluded that
the substitution of sodium chloride for "herbal salt" is an alternative for the reduction
of salt in food, with potential insertion in the market, since it presented good overall
acceptance and purchase intention of 30% among tasters.

KEYWORDS: Callinectes danae. Microbiological quality. Sodium and potassium.
Sensory analysis

11 INTRODUCAO

Atualmente, os produtos cérneos sao bastante consumidos devido a sua
praticidade, acessibilidade, sabor e baixo custo. O paté € definido como um produto
carneo industrializado, adicionado de ingredientes e submetido a processo térmico
(BRASIL, 2000). No entanto, o teor de sédio pode ser considerado elevado, por conta
da adicdo de grandes quantidades de sal para estender a sua vida util, intensificar o
sabor ou mesmo encobrir sabores indesejaveis oriundos de aditivos ou de substancias
geradas pelas técnicas envolvidas no ultraprocessamento (BRASIL, 2014).

A ingestao diaria de excesso de sal tem impacto negativo na saude, pois esta
diretamente relacionado ao aumento da presséo arterial, hipertensao e doencas
cardiovasculares (LAZIC et al., 2015; ALHASSAN et al., 2017). No Brasil, a cada ano
se tem aumentado os esforcos para se promover uma alimentagcdo saudavel, seja
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pela inclusao de alimentos a base de pescado ou o0 uso de baixos niveis de s6dio em
alimentos processados (QUADROS et al., 2015). No entanto, o mercado brasileiro
ainda dispde de pouca diversificacdo de produtos com praticidade para o consumidor
(LOBO et al., 2014), que tem estado mais preocupado com a saude e também mais
exigente em relacdo aos produtos alimentares de alta qualidade, que apresentem
composi¢cao mais saudavel.

Uma forma de reduzir o cloreto de s6dio na alimentagdo é a sua substituicao
parcial por outros sais (LAZIC et al., 2015) e aado¢ao de fontes naturais, que promovam
essa funcdo mascarando sua auséncia, como o0 uso de ervas e especiarias, que
sao consideradas excelentes fontes de antioxidantes e fitoquimicos (EMBUSCADO,
2015).

Nessa perspectiva, a utilizacdo de pescado como matéria prima para a elaboragao
de novos produtos vem sendo objeto de estudo em pesquisas que buscam desenvolver
diferentes tipos de processamento, devido ao seu alto valor nutricional. Dentre os
recursos pesqueiros de grande aceitagdo no mercado, o siri do género Callinectes é
considerado uma excelente opcéo para elaboracéo de patés ricos em boas fontes de
acidos graxos poliinsaturados, especialmente do tipo 6mega 3, proteinas, vitaminas
e minerais (SARTORI; AMANCIO, 2012).-

Diante do exposto e do conhecimento sobre o grande desafio da industria de
alimentos em desenvolver produtos que satisfacam sensorialmente a expectativa
dos consumidores e que apresentem algum beneficio fisioldgico, o objetivo deste
estudo foi elaborar um paté de carne de siri com o cloreto de sddio sendo substituido
parcialmente por sal de ervas, tendo em vista que este € o primeiro relato da utilizacao
desse tipo de sal em patés de siri.

2| MATERIAL E METODOS

Para a producéo do paté de carne de siri foram elaboradas duas formulacdes.
Na formulacao F1 foi adicionado sal de ervas composto pela mistura de cinco por¢des
iguais de alecrim (Rosmarinus officinalis L.), manjericdo (Ocimum basilicum L.),
orégano (Origanum vulgare L.), salsa (Petroselium sativum) e sal comum (NaCl) e na
formulacao F2, NaCl (controle) (Tabela 1). Os patés foram envazados e pasteurizados
a 80°C por 35 minutos.

Ingredientes F1 (%) F2 (%)
Carne de Siri 44,47 44,47
Agua 25,00 25,00
Proteina Isolada de Soja 1,5 1,5
Sal 0,70
*Sal de ervas 0,70
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**Sais de cura 0,15 0,15

***Gordura 25,00 25,00
****Condimentos 0,98 0,98
Tripolifosfato de sodio (0,15g/ml) 0,20 0,20
Amido 2,0 2,0

Tabela 1. Formulac¢des F1 e F2 dos patés elaborados a partir de carne de siri.

* Sal, Orégano, Manjericéao, Alecrim, Salsa — 1,4g de cada; ** Nitrito e Nitrato; *** Creme
vegetal; ****Alho, cebola desidratada e pimenta do reino branca

As formulacbes foram submetidas as analises microbioldégicas para a
determinacao de aerobios mesofilos cultivaveis, coliformes a 45°C e estafilococos
coagulase positiva pelos métodos descritos em Silva et al. (2010), nos intervalos de
zero (TO) e 15 (T15) dias.

As determinagbes de umidade e cinzas foram realizadas de acordo com o0s
métodos descritos nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005). A
proteina total foi analisada utilizando o método de fenol-hipoclorito, para determinacéo
de nitrogénio total, descritos por Weatherburn (1967) e Felker (1977). O lipidio total
foi realizado pelo método de Bligh-Dyer modificado (IAL, 2005) e a determinagao
do percentual de carboidratos pela diferenca em 100%, do somatorio dos teores de
umidade, cinzas, lipidios e proteinas (IAL, 2005). A determinacgéo de sédio e potassio
foi realizada por fotometria de chama, por meio da emissdo atémica, com o extrato
digerido (AOAC, 1990). O valor cal6rico foi obtido de acordo com os coeficientes de
Atwater, que considera os fatores de conversao apropriados: 4 kcal/g de proteinas e
carboidratos e 9 kcal/g de lipidios (TORRES et al., 2000).

Para a composicédo nutricional foi baseada uma dieta de 2000 Kcal. O valor
calérico foi verificado de acordo com a resolugao RDC n° 360 da Agéncia Nacional
de vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2003). Posteriormente, foi determinado a
quantidade dos macronutrientes e micronutrientes em 100 gramas da amostra. Os
resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), seguidos pelo teste
Tukey, utilizando o Programa SISVAR 5.6 ao nivel de probabilidade de 5%.

A analise sensorial foi realizada com 40 provadores nao treinados, mediante
a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. O método sensorial
utilizado foi o afetivo em que os patés elaborados foram submetidos a teste de
aceitagdo global, perfil de caracteristica e intengdo de compra. Os resultados das
avaliacoes pelas escalas hedbnica e de atitude foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade no teste F.

Para a analise econ6mica foi aplicado uma avaliacdo quantitativa, ou seja,
levantamento de precos da matéria prima utilizada na elaboracdo dos patés. A
estimativa de custo das formulacdes foi calculada pelo somatoria dos precos dos
ingredientes e multiplicada pela porcentagem utilizada. Os valores obtidos nédo
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correspondem aos precos reais, pois, aos mesmos deveriam ser acrescentados outros
custos, como operacionais, encargos trabalhistas, depreciacao dos equipamentos,
embalagens, entre outros.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

As duas formulagdes apresentaram composi¢oes fisico-quimicas similares, pois
foram preparadas com os mesmos ingredientes, com excec¢éo do NaCl na formulagao
F1 (Tabela 2). Os patés foram elaborados conforme os parametros estabelecidos
pela legislacdo brasileira, que preconiza teores maximos de 70% para a umidade,
32% de lipidio, 10% de carboidratos totais e um teor minimo de 8% de proteina, em
patés de origem carnea (BRASIL, 2001).

Parametros F1 F2
Umidade (%) 60,06° 59,83%
Cinzas (%) 2,192 2,68°
Lipidios (%) 9,642 10,92°
Proteinas (%) 27,742 25,92°
Carboidratos (%) 0,372 0,642
Sadio (%) 0,74* 1,192
Potassio (%) 0,152 0,152
Calorias Kcal/100g 199,28 204,52°
*CV (%) 0,47 0,88

Tabela 2. Composicao fisico-quimica das formulagbes F1 e F2 de patés de siri.

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. *CV (Coeficiente de variagéo)

Os patés sao produtos caracterizados por apresentarem uma consisténcia de
pasta e um teor de umidade relativamente alto. Assim, como neste estudo, Lobo et al.
(2014), encontraram em patés de peixe, teor de umidade em torno de 60%. A variagcao
caltrica se deve as diferencas na relacdo umidade/gordura. O paté F1 apresentou
maior porcentagem de umidade e menor teor de gordura, enquanto no paté F2
essa proporcao foi inversa, embora sem diferenca significativa. Para o componente
carboidrato, esta relacéo ja era esperada, tendo em vista que o conteudo hidrico
representa o maior percentual na constituicdo dos moluscos e o valor de carboidrato
foi obtido pela diferenca dos demais constituintes.

Para os lipidios e proteinas (F1 e F2), apesar da pequena variacéo esta foi
significativa (p<0,05) (Tabela 2), demonstrando que a maior propor¢céo de proteinas
favorece maior qualidade do produto, relacionado aos beneficios nutricionais a saude
humana. O lipidio total no paté de siri, ficou em torno de 10%, sendo cerca de 1,6%
dos lipidios do siri (JAY, 2005) e o restante do creme vegetal utilizado para promover
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maior emulséo. Dessa forma, o paté proposto apresenta 65% menos lipidios que o 6leo
vegetal utilizado em preparagdes de patés de peixe, podendo este ser considerado
um alimento mais saudavel.

O paté de siri € um alimento que oferece uma proteina de qualidade, e as
formulagbes F1 e F2 apresentaram valores significativamente superiores aos
encontrados na literatura, como o paté de cachapinta com 8,3% de proteinas (LOBO
et al., 2014) e o paté de CMS de armado (Pterodoras granulosus) com 10,06% de
proteina (MINOZZO et al., 2010). O elevado teor de proteina do paté é benéfico aos
consumidores pois fornece aminoacidos essenciais, 0s quais nédo sao sintetizados
pelo organismo.

Com relacéo ao teor de sodio, o paté industrial de frango apresenta um teor de
s6dio maior do que o paté F1 e menor do que o F2. A reducao do so6dio em patés tem
sido bastante requisitado, visto que os produtos carneos industrializados tém sido
citados com frequéncia entre os principais alimentos responsaveis pelo elevado teor
de sédio na dieta.

O paté de siri com substituicao de 80% de NaCl por sal de ervas, proporcionou
uma reducgao de aproximadamente 38% de so6dio no produto. Vale ressaltar que outros
ingredientes utilizados na preparacao do paté, como sais de cura e tripolifosfato de
sédio, contribuiram para a quantidade de sbdio encontrada nos patés. Dessa forma,
o paté de siri proposto, pode ser considerado um produto potencialmente promissor
para ser inserido na dieta humana, pois atende nutricionalmente as necessidades do
publico em geral.

Todos os patés foram preparados conforme as Boas Praticas de Manipulagéao
com auséncia de estafilococos coagulase positiva, coliformes a 45°C e baixa contagem
de microrganismos aerobios mesofilos, conforme os padrdes oficiais (SAO PAULO,
1992, BRASIL, 2001) (Tabela 3).

. Mesofilos Colitormes a 45°C Estafilococos coag. positiva
Tempo Paté (UFC g")
(UFC g") (NMP g') 9
F1 3,0x10! <3,0 <10
0 dias
F2 1,5x10? <3,0 <10
F1 6,5x102 <3,0 <10
15 dias
F2 4,0x10? <3,0 <10

Tabela 3. Avaliagéo microbiolégica das formulacdes F1 e F2 de patés de siri, nos tempos 0 e 15
dias.

Os dados da composicao nutricional dos patés de siri se encontram na Tabela 4.
Satisfatoriamente, o paté de siri oferecera ao consumidor uma alternativa de produto
com elevado teor de proteina, cerca de 8,05 g e baixo teor calérico (60,5 g), em uma
porcao de 30 g. Quando comparado com paté industrial de frango, as formulagao de

siri (F1) se destaca com menor valor calérico, lipidico e maior teor de proteina.
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Informacéo nutricional

Porcéo de 30 g (3 colheres de cha)

Porcao Paté F1 Paté F2 Paté industrial de frango
Quantidade %VD* Quantidade %VD* Quantidade %VD*
Valor Energético 59,7 Kcal 2,9 61,3 Kcal 3,0 63,0 Kcal 3,0
Carboidratos 0,1g 0,03 0,29 0,06 3,09 *
Proteinas 8,3g 10,4 7,89 9,7 3,69 6,0
Gorduras Totais 2,99 4,2 3,39 5,7 4,39 9,21
Gorduras Satura- 0,79 3,5 0,79 3,5 1,29 6,0
das
Gorduras Trans 0,0g * 0,0g > 0,09 -
Colesterol 4,6mg 0,0 4,6mg 0,0 ** **
Fibra 0,59 2,0 0,29 0,8 0,0g *
Sédio 260mg 6,5 410mg 10,2 354mg 15,0

Tabela 4. Comparagéo das informagdes nutricionais das formulagbes F1 e F2 de patés de siri
com paté de frango industrial refrigerado.

*% Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas; **Valores néo estabelecidos.

O elevado teor de so6dio encontrado em alimentos industrializados se deve ao
fato do sal atuar como uma barreira da deterioracdo do produto. Entretanto, outros
componentes como conservantes e aditivos, tem sido utilizados para impedir o
crescimento de bactérias. A utilizacao de conservantes, em patés industrializados é
um fator que pode ter contribuido para que o paté de frango apresentasse um teor de
sodio mais baixo do que o paté F2.

O teste de aceitagcdo global mostrou uma boa aceitabilidade para as duas
formulagdes do paté. A média da andlise de varidncia (ANOVA) do paté de siri
F1 6,85 (gostei ligeiramente) nao diferiu estatisticamente do paté F2 7,13 (gostei
moderadamente). Dados similares foram encontrados por Sedimaier et al. (2014) em
um estudo sobre a avaliacdo sensorial de carne moida acrescida de condimentos
naturais com baixo teor de sédio.

Com relacdo ao género dos provadores houve pouca variagdo no percentual de
aceitacao entre os sexos. Para os provadores do sexo masculino, o paté F1 obteve
95,24% de aceitacéo, e o paté F2, 80,94%. Para o sexo feminino essa aceita¢ao foi
de 94,74% para o paté F1 e 78,96% para o paté F2. Para ambos os géneros, o paté
F1 apresentou um indice de aceitacdo acima de 90%, constatando que a utilizagao
do sal de ervas é uma alternativa viavel para a reducéo do NaCl.

As médias obtidas no teste de perfil de caracteristicas mostram que dos atributos
avaliados, apenas o sabor diferiu estatisticamente (Figura 1). O paté F2 apresentou
maior aceitacdo devido a adicdo de sal. Essa preferéncia é atribuida ao habito das
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pessoas consumirem refeicbes com elevado teor de sal. Outro fator que contribuiu
para que o paté F2 apresentasse melhor aceitacdo do sabor, foi que o cloreto de
so6dio ndo mascarou o sabor da carne de siri, como relatado por alguns provadores
para o paté F1 devido ao sal de ervas.

A;s)aréncia

4

—F1
—F2

D = N

Sabor Cor

Aroma

Figura 1. Perfil de caracteristicas das formulagdes de patés elaborados com carne de siri.

Estima-se que uma reducdo em até 30% de NaCl ndo altera a aceitabilidade
significativa da refeicdo, e que em um prazo de 8 a 12 semanas, as pessoas ja
comecam a ter preferéncia pela nova dieta (TIENGO et al. 2013). Apesar da reducgao
em 80% do sal no paté de siri (F1) ser muito superior ao citado pelos autores, a
utilizacdo do sal de ervas disfarcou a auséncia do sal, ao apresentar boa aceitacao
sensorial.

Foi notério a importancia do teste de perfil de caracteristicas na elaboracdo do
paté, uma vez que mesmo o paté F1 apresentando melhor aceitagao global, quando
verificado as caracteristicas sensoriais isoladamente, o sabor (F1) diferiu (p<0,05) do
paté F2, com menor escore.

Em relagdo a intencdo de compra dos patés, ndo houve diferenca significativa
entre as médias dos escores das formulagdes, F1 (4,10) e F2 (3,88). Quando verificado
a escala de notas (Figura 2) se verifica que a maioria dos provadores sinalizaram
0 escore 4 (compraria ocasionalmente) para o paté F2 quando comparado ao F1.
No entanto, quando se observa o escore 5 (compraria frequentemente) ha uma
preferencia em 25% dos provadores para o paté F1 quando comparado ao paté F2
(17,5%).
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Figura 2. Distribuicéo de respostas por nivel da escala do teste de atitude de compra dos patés
de siri.

1-Nunca compraria; 2-Compraria muito raramente; 3-Compraria raramente; 4-Compraria ocasionalmente;
5-Compraria frequentemente; 6-Compraria muito frequentemente; 7-Compraria sempre.

Quando verificado as médias iguais ou superiores a nota 5, equivalente a
“‘compraria frequentemente”, se verifica que para os escores 5, 6 e 7, 0s percentuais
de intencdo de compra foram de 30% (F1) e 35% (F2), sem diferenca estatistica entre
Si.

A Tabela 5 apresenta os custos de producédo em 1000 g do paté de siri. O paté
F1 apresentou um custo de R$ 25,41 e o F2 R$ 24,41 por kg. O sal de ervas foi
responsavel pela diferenga de R$ 1,00, contribuindo com um aumento de 5,30% no
custo do produto, quando comparado ao paté F2.

Ingredientes Massa (g) Custo F1 (R$) Custo F2 (R$)
Carne de Siri 4447 17,80 17,80
Agua 250,0 0,30 0,30
Proteina Isolada de Soja 15,0 0,59 0,59
*Sal de ervas 7,0 1,00 0,00
Sais de cura 1,5 0,02 0,02
**Gordura 250,0 4,99 4,99
***Condimentos 9,8 0,45 0,45
Tripolifosfato de sodio 2,0 0,03 0,03
Amido 20,0 0,23 0,23
Total 1000 25,41 24,41

Tabela 5. Estimativa de preco em 1000 g de patés de siri nas formulagbes F1 e F2.

*Sal, alecrim, orégano, manjericao, salsa; ** Creme vegetal; ***Mistura de alho, cebola, salsa e pimenta do reino
branca.

O custo estimado do paté é relativamente alto quando comparado a outros
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estudos da literatura. Os itens que mais contribuiram para determinar o custo do paté
foram a carne de siri e 0 creme vegetal. Visto que a maioria dos patés industriais é
comercializado em embalagens de 200 g, o valor de custeio (matéria prima) do paté
de siri em uma porgéo de 200 g seria em torno de R$ 4,88.

Os valores estimados nao correspondem aos precos reais, uma vez que nao
estdo sendo computados os custos operacionais, encargos trabalhistas, depreciacéao
dos equipamentos, entre outros. Porém, mesmo que seja adicionado 100% a mais
de custos operacionais e lucro, o paté de siri poderia ser comercializado a R$ 9,76.
Este valor ainda seria inferior, quando comparado a outros patés encontrados no
mercado, como, por exemplo, o paté de atum que é comercializado em média a R$
10,25. Contudo, a agregacao de valor de aproximadamente 29% ao Kg de carne de
siri € uma excelente alternativa de beneficiamento da carne.

41 CONCLUSAO

A adicdo de sal de ervas na formulagcdo do paté de siri reduziu em 37% a
concentracdo de sédio no alimento, podendo este ser uma alternativa saudavel
e atrativa para o publico hipertenso e para as pessoas que buscam um estilo de
vida mais saudavel. A elaboragcao de paté de siri além de ser um produto inovador,
apresentou boa aceitacéo global, elevado valor nutricional, facil preparo e agregacao
de valor.
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