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RESUMO

RESENDE, Alda Leticia da Silva Santd4abilidade técnica, qualidade nutricional e

sensorial de produtos a base de carne de Tilapi®(eochromis niloticu3. 2010. 96 p.

Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alim@ntinstituto de Tecnologia,
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Selicp, RJ, 2010.

Com a estabilizacdo da oferta de produtos de peslcaextrativismo, a aquicultura se
mostra como alternativa vidvel ao atendimento daamela crescente por proteina de
qualidade. O baixo consumo brasileiro da carneesegulo pode ser explicado por fatores
culturais, mas também pela baixa oferta de produtosessados e pela falta de praticidade
no preparo da refeicdo. Na industria, apés o psucdse filetagem da Tilapia, obtém-se
com auxilio de maquina despolpadeira, a carne neagaente separada (CMS) que pode
ser utilizada na fabricacédo de produtos com maitragregado. Este trabalho teve como
objetivo estudar a viabilidade técnica, qualidadg&icional e sensorial do filé de Tilapia
em conserva e do paté a base da CMS, observanaltees;des no perfil protéico e de
acidos graxos. Foi realizado também estudo de Mitlalo paté por periodo de 180 dias.
Os binbmios tempo x temperatura utilizados (115%D>minutos e 115°C x 15 minutos,
para filé e paté de Tilapia, respectivamente),nfosalficientes para garantir a esterilidade
comercial dos produtos. Em relacdo ao filé em aqwasa formulacdo que obteve maior
aceitacao foi a de salmoura a 3% e com temperopaxa no 6leo de cobertura na qual a
frequéncia de aceitacdo do mesmo foi de 49%; 828%) & 65% para os atributos
“aparéncia”, “sabor”, “textura” e para a intencé® @bmpra, respectivamente. Os valores
de acidos graxos EPA (eicosapentandico) e DHA (@keandico) foram de 0,04% e
0,86%, respectivamente e o somatério de acidoogrdx série3 igual a 0,34 g/100 g. O
teor de colesterol do produto foi de 40,63 mg/108egdo considerado baixo quando
comparado a outros alimentos como ovos e carnesomposicao fisico-quimica do
produto foi: umidade: 76,21%; proteina: 16,18%zam 1,45%; extrato etéreo: 3,71%. Em
relacdo ao paté, o periodo de armazenamento estndadalterou o perfil protéico nem o
de acidos graxos do produto, além de nao ter diiede forma significativa a sua
composicao fisico-quimica (umidade: 61,05%; pratei®44%; cinzas: 2,41%; extrato
etéreo: 19,45%). Através da Analise Descritiva Qitetiva (ADQ) foi observada variagéo
significativa (p<0,05) somente das médias dos i “espalhabilidade” e “cremosidade”
ao longo do estudo. Apesar do teor de extrato etdwe paté ser elevado, o teor de
colesterol foi reduzido (38,68 mg/100 g) visto dieé usado 6leo de canola na sua
formulacdo, o que também ndo comprometeu a qualidadperfil de acidos graxos do
mesmo. Os valores de DHA e acido linolénico do p&igam 0,35 e 5,60%,
respectivamente e o somatorio dos acidos graxeérikn3 foi de 1,58 g/100 g. Apés 180
dias de armazenamento, a frequéncia de aceitac@patdoentre os consumidores foi de
95% para a “impressdo global’; de 91% para o dawibisabor’; de 89% para a
“espalhabilidade” e de 80% para a “aparéncia’. Estado comprova o potencial técnico,
nutricional e de mercado para os produtos a basarde de Tilapia.

Palavras-chave: analise sensorial e microbiologiomposicdo em acidos graxos, filé de
Tilapia, paté de Tilapia e perfil protéico.
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ABSTRACT

RESENDE, Alda Leticia da Silva Sant@®chnical feasibility, nutritional and sensorial
guality of products based on tilapia Qreochromis niloticus) meat2010. 96 p. Thesis
(Doctorate in Food Science and Technology). Teduyl Institute, Rural Federal
University of Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2010.

Once fish product offering by means of extractivisetame stable, aquaculture emerges
as a viable alternative to the increasing demand giaality protein. Brazilian low
consumption of fish meat can be explained not dylycultural factors, but also by low
offer of processed products as well as lack of tpm&g in meal preparation. In industry,
after tilapia filleting, mechanically separated m@dSM) is obtained which can be used
for manufacturing of products with higher aggredatalue. This work aimed at studying
the technical feasibility, nutritional and sensbgaalities of tilapia fillet both in preserves
and paté based on MSM, where protein and fatty poifile alterations are observed.
Simultaneously, a study on paté life span was edrout for a 180-days' period. Time X
temperature binomial used (115°C x 20 minutes, HiisfC x 15 minutes, for the tilapia
fillet and paté, respectively), were sufficent fassuring the commercial sterility of
products. In relation to the preserved fillet, thest acceptable formula was of brine at
3%, and addition of fish seasoning to the covenigresulting in acceptance of 49%;
82%; 88%, and 65% for the attibutes: “appearanc¢tdste”, “texture” and for the
purchasing intention, respectively. Both fatty aci@lPA (Eicosapentaenoic) and DHA
(docosaenoic) values were of 0.04% and 0.86%, c&sply, while the sum of fatty acids
serieso3 was equal to 0.34 g/100 g. Content of cholestera$ of 40.63 mg/100 g,
considered low when compared to other productsh ag eggs and meat. Physical-
chemical composition of the product was: moistufé:21%; protein: 16.18%; ashes:
1.45%; ethereal extract: 3.71%. In relation to pié¢e, the storing period studied did not
alter either the protein or the fatty acids profrier was the physical-chemical composition
significantly alterated (moisture: 61.05%; proted44%; ashes: 2.41%; ethereal extract:
19.45%). By means of Quantitative Descriptive Asay(QDA) a significant variation
(P<0.05) was observed only on the averages attribtaetbpreadability” and “creamy
quality” throughout the study. Although ethereakragt in paté was high, cholesterol
content was low (38.68 mg/100 g) taking into acdoumat canoil oil was used in its
formula, which not compromised quality of fatty @siprofiled. DHA and linoleic acid
values of paté were 0.35 and 5.60, respectively tia@ sum of series3 fatty acids was of
1.58 g/100 g. After 180-day storing, acceptancgueacy by consummers was of 95% for
the “global impression”; 91% for “taste”; 89% forspreadability”, and 80% for
“appearance”. This study proves the technical,ithatal and market potential for products
based on Tilapia meat.

Key Words: sensorial and microbiological analysis; fatty ac@mposition; Tilapia fillet;
tilapia pate; and protein profile.
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1 INTRODUCAO

Durante anos, o estilo de vida atribulado fez com® @ populagéo negligenciasse
a saude em detrimento das alimentacfes rapidas (tlad”). Nao que a correria do dia a
dia tenha diminuido, mas a preocupacdo do homememodcom habitos saudaveis
aumentou nos ultimos anos e isso 0 levou a buscalipeentos que continuem sendo de
rapido preparo e consumo, mas que também sejarfidueng saude.

Diversas pesquisas tém relatado beneficios do numsle pescado tais como
reducdo do risco de doencas cardiacas, artriteiagsoe trombose, além de possuir acao
antiinflamatdria gracas a presenca de acidos gnacitissaturados em sua composicéo. A
carne de pescado € rica também em proteinas deaddtobioldgico e possui reduzido teor
de gordura. Apesar disso, a carne de peixe é pmrsumida no Brasil quando comparada
a paises como China e Japéo, sendo o fator cuttataiminante para o consumo nestes
paises. Além da falta de habito, o preco elevaddaita de praticidade na elaboracédo do
alimento prejudicam a escolha do brasileiro porcaéss. Também se faz necessario o
desenvolvimento de tecnologias que tornem maiscpratconsumo de peixe visto que o
rapido processo de deterioragdo e o odor caraateride peixe na geladeira reduzem a
aquisicao desta carne pelo consumidor.

Com o tempo reduzido em decorréncia das jornadasatialho cada vez mais
altas, inclusive das mulheres, observa-se o aunumtaquisicdo de produtos de maior
praticidade de elaboracdo ou que j& seja pronta paconsumo. A pesquisa, 0 setor
aquicola e as industrias de processamento de pedeadm ficar atentos a essa tendéncia
irreversivel.

O cultivo de Tilapias esta amplamente distribuidm mundo inteiro. Este
crescimento ocorreu devido a espécie apresentactedsticas relevantes como alta
produtividade, adaptacdo a ambientes diversos, ecata Otima qualidade com
caracteristicas sensoriais vantajosas, boa aceitag@nercado consumidor, baixo teor de
gordura, auséncia de espinhos em forma de “Y” elerte rendimento do filé (JORY et
al., 2000).

A praticidade da elaboracao do filé de Tilapiagdgui mercado em expansao em
restaurantes self-service e possui distribuicdodea em redes de supermercado. No
entanto ndo existem muitas opcdes de produtos ggades, como por exemplo, produtos
de Tilapia enlatados.

No filetamento da Tilapia sdo geradas toneladasesieluos que sdo eliminados
no meio ambiente ou aproveitados como farinha ¢agesn na alimentagdo animal.
Entretanto, buscam-se formas mais racionais e euoaé para seu uso na alimentacao
humana. Através da carne mecanicamente separad®)(@bbe-se produzir surimi,
nuggets hamburguerspaté, entre outros produtos de maior valor agregaaonovendo
assim o destino sustentavel deste produto, por eenlogicamente correto,
economicamente viavel e socialmente justo, atraleésmaior geracdo de renda aos
produtores e industria.

Dentro deste contexto, este trabalho buscou caitrdom o desenvolvimento de
produtos viaveis as industrias especializadas escape e oferecer alternativa para o
aproveitamento do residuo da filetagem da Tilapi@aveas da producéo de filé de Tilapia
em conserva e paté a base de carne mecanicampatadsede Tilapia e da avaliacdo da

1



qualidade nutricional e sensorial dos produtosdoiti além do estudo de estabilidade do
paté ao longo do periodo de armazenamento de &80 di



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Producéo de Pescado no Brasil e no Mundo

2.1.1 Extrativismo

A demanda de consumo de pescado no mundo conti@sizeado com 0 aumento
da populagdo mundial. A producao mundial de pespad®consumo humano proveniente
do extrativismo e aquicultura somou 110 milhdestateladas em 2006, equivalente a
consumaper captade 16,7 kg, um dos mais altos ja registrados (FAID9).

O aumento da captura no extrativismo é restritqug esta estabilidade acontece
devido a dificuldade de recuperacdo, em curto prdps estoques naturais devido a
sobrepesca.

Pesquisas da FAO (2006 b) sobre as reservas detlmsnstram que entre as 600
espécies de maior valor comercial analisadas, S%gpknamente exploradas, 25% sao
super exploradas, esgotadas ou em fase de recéper@gitras 20% se encontram
moderadamente exploradas e apenas 3% sendo cadsisiéigeiramente exploradas.

De acordo com relatorios dos principais paisesexyéoram a pesca de captura,
em 2006, a producdo pesqueira mundial atingiu gllddemilhdes de toneladas, numero
equivalente ao crescimento de mais de 1 milhdo oteladas em relacdo a 2005.
Registrou-se uma diminuigdo na contribuicdo da gekc captura ao consumo humano,
mas tal diminuicdo foi compensada pelo crescimdatoontribuicdo da aquicultura (FAO,
2009).

Dados mais recentes do Ministério da Pesca e AljuiauIPEA, 2009) mostram
gueda no extrativismo (de 777,84 mil toneladas c&do com CARVALHO FILHO
(2008) para 760 mil toneladas) e apontam crescondat aquicultura (de 271,69 mil
toneladas para 279 mil toneladas) sendo essa um@ntgia mundial.

2.1.2 Aquicultura: de producéo alternativa a sauca

Segundo levantamento da FAO (2009) o aumento diupéo da aquicultura foi
muito superior ao crescimento demografico, dado @seu abastecimento médio anual
per capitaaumentou de 0,7 kg em 1970 para 7,1 kg em 200droducédo mundial da
aquicultura aumentou durante os ultimos cinquemas,ade menos de 1 milhdo de
toneladas no inicio da década de 50, a 59,4 mildée¢sneladas em 2004.

De acordo com estimativas da FAO (2007) serdo sades 40 milhdes de
toneladas adicionais de pescado em 2030 somenge ghander os atuais niveis de
consumo. Para atender essa demanda futura, aaptgéa sera a aquicultura, visto que o
potencial de crescimento da pesca extrativistastéitee De acordo com os pesquisadores
da FAO, é importante ressaltar que a demandaegaihsaior que a estimada, caso se leve
em consideragdo o investimento da industria deeglios em diversificagdo de produtos
aquicolas processados e no marketing dos mesmos.

Kouros (2007) relata que, nos ultimos vinte e cianos a aquicultura tem sido
um dos setores de producéo de alimentos de masciorento no mundo, com aumento
anual de 8,8% desde 1970. Para fins de comparacfoducdo de animais terrestres



cresceu 2,8% e a pesca de captura 1,2% ao anosmaneriodo. Atualmente, cerca de
45% de todo pescado para consumo humano proceat@tigios.

No Brasil, a coleta de dados para identificar @pcéo aquicola teve inicio em
outubro de 2009 sendo a previsdo de divulgacdoddo®s em 2010. Até que esse
levantamento seja finalizado, os dados nao séadspeec

A aquicultura brasileira mostra-se como excelentvidade promissora,
registrando crescimento superior a média mundedsgndo de 20,5 mil toneladas, em
1990, para 279 mil toneladas, em 2009.

2.2 Consumo de Pescado e de seus Produtos Indusiziados.

De acordo com a Secretaria Especial de AquicukuResca - SEAP (2008), o
Brasil possui 12% de toda a reserva de agua dapordivel do planeta e mais de 5
milhdes de hectares de terras alagadas, resepsastuarios. No entanto, apesar de todo
esse potencial, os brasileiros consomem menokde&l@ pescado por ano quando o indice
recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude (@\8)12 kg/habitante/ano.

Para reverter este quadro, este 0rgao, trabalbarnaasformar todo esse potencial
em uma série de acdes que vao deixar o peixe wessiael aos brasileiros. Entre elas esta
a Campanha Nacional de Incentivo ao Consumo doaBesd&Entre os objetivos desta
campanha estdo: estimular o aumento do consumoesieagio no Pais, promovendo
alimentacdo mais saudavel; geracdo de empregoda gara milhares de pescadores e
produtores de pescados brasileiros; e esclareanrdmtpopulacdo sobre a qualidade e
variedade do pescado brasileiro, da necessidadeigiéncia da qualidade na sua compra e
ainda sobre a importancia deste alimento paradesau

No Brasil, de acordo com Costa (2006), os setomspeésca, pescados e
aquicultura movimentam em toda a cadeia produBtabilnGes de reais por ano, o0 que
corresponde a 1,6% da economia do pais. Na déealg, djuando houve queda de 80%
na captura de Sardinha na costa brasileira, indssjue até entdo vendiam somente esse
produto, comecaram a introduzir no pais o Atumtadta Segundo o autor essa opc¢ao foi
feita porque era uma carne valorizada pelo mereadsponivel na costa brasileira. Os
consumidores brasileiros aceitaram bem a novidadbog, a venda de Atum vem
crescendo a taxa superior a da Sardinha. Um doglegadesafios destas empresas na
atualidade é buscar matérias-primas alternativisso \jue o fornecimento de Atum e
Sardinha, espécies que ndo podem ser criadas @mircatdepende exclusivamente da
pesca. No caso da Sardinha, a producdo mundiatestfueda e as industrias brasileiras
precisam recorrer as importacbes da Venezuela, dookbs e da Russia. Uma das
alternativas € investir em peixes criados em catiyveegmento no qual o Brasil apresenta
grande potencial.

A caréncia de peixes na alimentacdo afeta a quiglidasta e, consequentemente,
a qualidade da dieta da populacao brasileira. Dedaccom Lerdele (1991), na nutricdo
humana, o peixe constitui fonte de proteina deator bioldégico, com balanceamento de
aminoacidos essenciais comparavel a proteina pathdBbAO, sendo rico em lisina,
aminoéacido limitante em cereais como arroz, milhiarenha de trigo, mais comuns na
nossa dieta. A exemplo de carnes, leite e ovogjstuto de pescado € rico em proteinas e
lipidios.

Segundo Westlund (2002), os fatores que contribwdn a futura demanda de
produtos aquicolas sdo o crescimento populaci@twanémico e a disponibilidade de

4



renda; e fatores sociais, como os padrfes tradisaio consumo de pescado, sendo que,
ao longo dos anos, os padrdes tradicionais de oumgé@m se alterando com as mudancas
sociais, como por exemplo, o estilo de vida e muest familiar. A procura por alimentos
de qualidade e de facil preparo é uma das maistesté&gias de marketing exploradas por
indUstrias de alimentos para atrair consumidorela ceez mais exigentes e com pouco
tempo disponivel para o preparo de suas refeicoes.

Szenttamasy et al. (1993) estudando a Vviabilidade Racu PRiaractus
mesopotamicyspara processamento tecnoldgico, relataram que lwaxos indices de
consumo protéico de pescado "per capita” e infiradeisa pesqueira de armazenagem e
processamento precarios, o Brasil necessita ddizéifio de diversas formas acessiveis e
eficientes no que diz respeito ao processamentm&ecvacdo do pescado. Portanto, tendo
em vista aumentar o consumo de proteina animalaf® g sabendo-se que o pescado
apresenta-se como uma alternativa de baixo cudeoadta qualidade nutricional, tornam-
se pertinentes estudos das formas de conservalié@ves as espécies viaveis existentes
no pais.

O consumidor tem buscado alimentos que sejam diglorgmreparo e com
gualidade nutricional, o que incentiva a pesquésa povos produtos. De uma forma geral,
0 Brasil apresenta indice baixo de consumo de gesgaovavelmente devido ao pouco
conhecimento da sua importancia na alimentacdo @EW 1993), no entanto a
perspectiva € de que em 2030 o consumo seja dek@dEasileiro. A oferta de produtos
derivados de pescado e a diversificacdo na linharatmessamento poderdo contribuir para
esse aumento e incremento do consumo de peixes.

2.3 A Tilapia (Oreochromis niloticu$

As Tildpias (Figura 1) sdo espécies oportunistag, gpresentam uma grande
capacidade de adaptacdo aos ambientes Iéntictssdfficada taxonomicamente na classe
Osteichthyes, superordem Teleostei, ordem Perc#erenfamilia Cichlidae. Apresentam
coloracao cinza azulada, corpo curto e alto, cabexgaudas pequenas, e listras verticais na
nadadeira caudal.

e

Figura 1. Tilapia (Oreochromis niloticus Foto: Fundacédo Terra.



Tém rapido crescimento podendo atingir 5 kg ou mmossuem rusticidade, facil
manejo e carne de O6tima qualidade. E um peixe desagjuentes, preferindo as
temperaturas entre 21 e 35°C (s6 se reproduz feésaade temperatura) embora tolere o
frio até 15°C ou calor acima de 35°C. Em tempeaatinferiores a 11°C morre em poucos
dias. Nao é exigente quanto ao oxigénio e vive benaguas salobras, com salinidade até
18% (SALES, 1995)

De acordo com o IBAMA (2008), existem cerca de E3pécies de Tilapia,
distribuidas em trés géneros, Oreochromis, Samdber e Tilapia. No Brasil foram
introduzidas trés espécig€dreochromis niloticugTilapia do Nilo) que pode alcancar cerca
de 5 kg e que se diferenciam pelo fato das fémeagarem os ovos na bocHjapia
rendali (Tilapia rendali) com cerca de 1kg e que incubaussovos em substratos;
Sarotherodon hornorur(Tilapia zanzibar) de coloracdo escura e maxitagrdieis, e que
nestas espécies tanto a fémea quanto o macho magavos na boca.

Além de possuirem excelentes caracteristicas ddugo e adaptacdo as
condicOes brasileiras, possuem boas caracteris@asoriais e nutricionais, tais como:
carne saborosa, baixo teor de gordura e de calauaéncia de espinhos em forma de “Y”
(mioceptos) e excelentes indices de conversao m@tiame rendimento de filé, o que as
potencializa como peixes para industrializacdo (ABAPIA, 2008).

Apesar de ser espécie exadtica, a Tilapia € a espégis produzida em cativeiro
no Brasil (95 mil toneladas/ano). Em levantameetdizado por Mathias (2004), o autor
observou que existe grande demanda por Tilapiampelgcado consumidor no Estado do
Rio de Janeiro, principalmente nas regides noriereeste, no entanto, existe ainda uma
série de problemas a serem resolvidos por estaacadedutiva, tais como: custo de
producdo elevado (que reflete no maior preco aswaidor), falta de regularidade no
fornecimento do produto, falta de padronizacdoamanho dos peixes e ineficiéncia no
armazenamento e apresentacao do produto ao cormsumid

2.3.1 Composicao fisico-quimica

Minozzo et al. (2002) afirmam que o pescado alénseteum alimento rico em
proteinas, contendo os aminoacidos considerades@ass, € também altamente digerivel
e que o conhecimento da composicao fisico-quimicpadcado é de grande importancia
para a elaboracéo de dietas, e para a escolhadespo de conservagéo, bem como ter um
controle da qualidade do produto final. Estes astaavaliaram a composicao fisico-
quimica do filé de Tildpia submetido ao congelament resfriado e encontraram valores
médios de proteina bruta (PB) de 11,88% e de migriais de 2,19%.

Leonhardt et al. (2006) avaliando caracteristicasfomeétricas, rendimento e
composicao do filé de Tilapia do Nilo, linhagemaadesa, encontraram teores de proteina
bruta no filé de 18,48%, lipidios de 2,96% e cindad,41%.

Em estudo de caracterizacdo quimica e dos liptdiass de Tilapia, Vila Nova et
al. (2005) observaram algumas variacbes de confmosgntre Tilapias de habitat
diferentes e revertidas (machos). O teor de ligidiariou de 0,59 a 0,99%. Os autores
concluiram que mesmo sob condi¢des diferenciadadjlapias apresentaram excelente
qualidade nutricional além de baixo teor de coteste

O quadro representado na Tabela 1 mostra a cordpodigico-quimica
aproximada da Tilapia publicada por diversos astore



Tabela 1 Composicéo fisico-quimica da Tilapia por diversagores. (Adaptado de
Minozzo, 2005)

Umidade (%) Proteinas (%) Gorduras (%) Cinzas (%dnté

76,62 17,07 3,57 2,33 SALES (1995)

82,60 17,10 0,77 0,98 VIVANCO (1998)

78,21 16,05 2,07 0,71 CODEBELLA et al. (2002)
78,92 12,88 3,06 2,13 MINOZZO et al. (2002)
76,80 18,01 3,99 1,20 MINOZZO (2005)

73,20 18,40 7,00 1,00 VISENTAINER et al. (2003)

2.4 Perfil Protéico de Pescado

Segundo Sgarbieri (1996), as proteinas do musaderp ser divididas em trés
classes: sarcoplasmaticas e miofibrilares, quendéacelulares; e as estromaticas, que séo
intercelulares. As sarcoplasmaticas sédo soluveisaugdes de forca ibnica menor que 0,1
e constituem cerca de 35% da proteina total do mmssquelético com cerca de 100-200
proteinas diferentes, entre elas as mioglobuliqas (l&o a coloracdo vermelha na carne),
enzimas da glicélise e parvalbumina; as miofibedafactina, miosina, etc.), sdo solaveis
em solucédo com forca ibnica entre 0,5 e 1,0 e cempg6% de toda proteina muscular; as
estromaticas, segundo Minozzo (2005), estdo emstreéhllas do musculo esquelético e
constituem o estroma que da sustentacdo ao teaidoutar, sdo proteinas insoliveis em
solventes aquosos e representam cerca de 15% dmulm@squelético estando inclusos
nesta categoria lipoproteinas, mucoproteinas, enla@ elastina. Sgarbieri (1996) relata
ainda que o tecido muscular do pescado, ao camtlas animais terrestres, contém maior
proporcdo de proteinas miofibrilares e menor profor de sarcoplasmaticas e
estromaticas, sendo 65%, 20% e 2%, respectivamentgye justificaria a cor e a
consisténcia diferenciada da carne do pescado.

Esta maior proporgédo de proteinas miofibrilares comjugacdo menos compacta
pode explicar, segundo Ogawa & Maia (1999), a lidagie do musculo de pescado
guando comparada a de mamiferos. As proteinashmiiafes com as suas caracteristicas
estruturais estédo descritas na Tabela 2.



Tabela 2.Proteinas miofibrilares encontradas no musculiagst dos animais.

Proteinas % (g/100q) Massa Molecular  N° de subunidades
(kDa)
Total 51 e e
Proteinas estruturais
Miosina 27 475,00 6
Cadeia pesada @  ----- 200,00 2
Cadeialeve  --—--- 20,70 1
Cadeialeve - 19,05 2
Cadeialeve  --—--- 16,50 1
Actina 11 41,78 1
Proteinas envolvidas na regulacdo do processo dentacdo muscular
Tropomiosina 4,3 77,76 2
A 35,00 1
B - 32,76 1
Troponina 4,3 72,00 3
Tmc - 17,00 1
™ e 20,86 1
TmT 30,50 1
Actinaa 11 206,00 2
A 103,00 1
B e 103,00 1
Actinina 0,5 70,00 1
Proteina C 1,1 140,00 1
Proteina M 2,2 160,00 2

Adaptado de FRAZAO (2001)

Monterrey-Quintero & Sobral (2000) trabalharam cmaracterizacéo de proteinas
miofibrilares de Tilapia para uma funcdo ndo alittea em voga na atualidade:
elaboracdo de biofilmes de Tilapia para uso em &gbas de mais facil deterioracéo.
Essas proteinas, segundo os autores, produzentmsfiransparentes, homogéneos e
flexiveis que podem ser utilizados na producaontzEmas.

2.4.1 Eletroforese

De acordo com Sa-Correia et al. (2009), a eletes®®© uma técnica de separacao
de macromoléculas por aplicacdo de um campo @ét@uando um campo elétrico é
aplicado a solugéo de proteinas, estas moléculgIaminuma direcdo e com velocidade
que refletem a sua dimenséo (massa molecular)ga géwbal. Os autores, citando Weber
& Osborn (1969), relatam ainda que a separacdorateipas tornou-se possivel com o
desenvolvimento da eletroforese em gel de polauida ou PAGE (de PolyAcrylamide
Gel Electrophoresis) onde nas amostras a sepagici®@nado o detergente SDSodium
Dodecyl Sulfatg por isso a técnica é habitualmente conhecida $I06-PAGE. O
detergente SDS é usado para desnaturar proteimas&@s subunidades e para cobrir as
moléculas da proteina com cargas negativas. Desti®,na carga intrinseca a proteina é
mascarada, e a razao carga/massa torna-se consisgite, as proteinas sdo separadas em
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funcdo do seu tamanho, em que as amostras aplicedael migram no sentido do
eletrodo positivo.

No caso particular de produtos que foram submetad@socessamento térmico,
como por exemplo, a esterilizacdo de conservasyigode das proteinas terem sofrido
desnaturacao e precipitacdo como resultado da f@wnde ligacbes quimicas mais fortes,
recorre-se as extragcbes com solucdes desnatummtepnjunto com agentes redutores
para se conseguir a ruptura dessas ligacées (MENBIS).

2.4.2 Triagem de atividade proteolitica

Os métodos cromatograficos apresentam elevadadwugiisitidade dos resultados e
permitem recolher facilmente os compostos separnpdies analises posteriores. Contudo,
requerem procedimentos de preparacdo das amostragrande manipulacado (VELOSO
et al., 2001).

Chang-Lee et al. (1990) descreveram a possibilidedeatilizacdo do método de
andlise de peptidios e aminoacidos oriundos daeflis¢ da caseina usando &cido
tricloroacético (TCA), como agente precipitante gasteinas, com posterior analise dos
aminoacidos e peptidios presentes no filtrado.diantto, a necessidade de utilizacdo de
cromatografia liquida torna o método demorado eamme A alternativa seria extrair as
proteinas e possiveis peptideos e aminoacidos ldaemusculatura do pescado e analisar
diretamente no ultravioleta (STEPHAN et al., 2009. existéncia de métodos
espectrofotométricos para a quantificacdo de prase¢m alimentos é uma realidade e tem
sido utilizada tanto para absorcdo no infravermeltnoo no ultravioleta (CHURCH et al.,
1983).

Zaia et al. (1998) revisando as vantagens e demyam$é da determinacdo de
proteinas totais via espectrofotometria relatamayoeétodo de absorgéo no ultra-violeta é
baseado no fato de que as proteinas mostram abswacéegido de 280 nm e na regido
abaixo de 220 nm, sendo a primeira devido a digeraminoacidos aromaticos
(fenilalanina,, triptofano e tirosina), e a seguddaido a ligacdo peptidica. No entanto, em
280 nm, em pH neutro, somente os aminoacidos taipbo e tirosina possuem uma
absortividade molar significativamente grande. Sua&scipais vantagens sao as de nao
destruir a amostra e de ser rapido; na literataranmente sdo descritas outras aplicacdes
além desta. O principal motivo desta limitacdo é,qgm amostras complexas, diversas
substancias absorvem no ultra-violeta tornando essiltados pouco confiaveis. Este
método esta sujeito a muitos interferentes, sensogyalquer substancia que apresente
banda de absorcao na regido de leitura € um irgateeem potencial. Este fato fez com
que esta metodologia fosse utilizada somente emepsos de purificagcdo de proteinas,
onde avaliacdo semi-quantitativa € suficiente, a@na dos casos.

2.5 Perfil de Acidos Graxos e Colesterol do Pescado

Segundo Lira et al. (2004), a composi¢cdo em acdiplazos dos alimentos é de
grande importancia, principalmente quando ha pgssete poliinsaturados (familias
Omega 3 w3 e 6mega 6 #6) aos quais se atribuem numerosos beneficiosgamismo
humano, tais como fung¢des estruturais nas membragagdibrio homeostatico e tecidos
cerebrais e nervosos. Vale ressaltar que sdo agidess essenciais e que em uma dieta
equilibrada, ambos devem estar presentes.



A existéncia de diferencas nos perfis de acidosogra niveis de colesterol entre
algumas espécies brasileiras ja foram verificadasppsquisadores (HIANE et al., 2002;
RAMOS FILHO, et al., 2008; BENTES et al., 2009).

Comparada a muitos outros peixes cultivados, apiéilproduz filé magro,
dependendo do tamanho do peixe, do sistema decutta composicao da dieta e do
manejo alimentar. O perfil de 4cidos graxos daedos peixes também esta relacionado a
composicao em acidos graxos dos lipidios preseatesimento natural ou nas ragoes.

Segundo Pigot & Tucker (1990), as atuais pratieaaqlicultura ndo enfatizam a
quantidade necessaria de3 que deve estar presente na dieta dos peixepei®ss de
ambiente natural consomem maior quantidadene® do que peixes de cultivo, que
recebemn-3 de fontes oleaginosas.

No entanto, Druzian et al. (2007) trabalhando covélise do perfil de &cidos
graxos e composicado centesimal de car@agrinus carpi9 alimentadas com racéo e
dejetos suinos observaram efeito significativo lteragdo da dieta sobre a composigéo de
lipidios na musculatura mas nao observou reflexconaposicdo de acidos graxos.

Justi et al. (2005) verificaram que ndo houve efdi temperatura da agua de
criacado sobre o desempenho de producéo e sobrdilodpeacidos graxos de Tilapia do
Nilo na faixa de temperatura de 23 a 32°C. Fazesessario ressaltar que mesmo que
houvesse alteracdo do perfil de acidos graxos aligssa faixa térmica, o peixe nao se
desenvolveria bem por se tratar de uma espéciedtop

Weaver et al. (2008) consideraram em seu traballeosg em um alimento ha
predominéncia de6 em relacdo a®3, ha aumento das chances de ocorréncia de agdes
inflamatorias no organismo do consumidor. Comolapia e outros peixes de agua doce
criados em cativeiro séo ricos esb por consumirem racdo a base de grdos, o0s mesmos
seriam danosos a saude humana. No entanto, Tsuk&iakahashi (2008) com base no
artigo de Harris (2008) explicam que a ingestaéaléos graxos altamente insaturadds
(®3-HUFA), ou seja, o somatério dos acidos eicosaeeriico (EPA) e acido
docosahexaenoico (DHA) trazem beneficios cardialases e neural e que isto independe
da proporcao entre acide$ e3.

Esses autores ressaltam que criacdes em sistemamt@nsivos, de policultivos
e onde ha enriquecimento da dieta dos peixes cemdd linhaca e de peixes ha aumento
de®3 na carne do pescado. Suarez-Maecha et al. (28@2am que este controle pode ser
um ponto favoravel a aquicultura visto que paraural@gs espécies os exemplares em
cativeiro podem apresentar maiores valores de HRAdp comparados aos do ambiente
natural desde que a sua alimentagéo favorecaiesad®.

Determinando os teores de colesterol na porcao storek (tecido muscular) de
espécies de peixes capturados na regido pantat®iEstado de Mato Grosso do Sul,
Hiane et al. (2002) encontraram valores que vamaeatre 107,4 mg/100 dsélminus
maxillosu$ e 51,5 mg/100 gAseudoplatystoma coruscans

Visentainer et al. (2005)bservaram variacdo nos valores de colesterollémde
Tildpia entre 58,3 a 75,5mg/100g comprovando at@&xisa darelagdo entre teores de
colesterol do musculo do peixe e niveis de élelintbaca na racao.
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2.6 Uso do Residuo do Processamento da Tilapia namdentacdo Humana

Com o aumento do consumo e das industrias de pes$eadnaior geracédo de
residuos pelas mesmas, tais como, sangue, vispetas,escamas, espinhas, cabeca e a
carne que fica aderida na espinha central do peaixeante o filetamento.
Convencionalmente utilizam-se esses residuos pavdugfdo de silagens e farinhas
utilizadas na racao de animais ndo ruminantesptant, a carne aderida na espinha pode
ser introduzida na alimentacdo humana e muitosupsstpres tém estudado formas de
utilizacdo dos mesmos (CODEBELLA et al., 2002; KUBT & CAMPOS, 2006;
VIDOTTI & BORINI, 2006).

No Brasil, o aproveitamento de residuos de pescadospequeno,
aproximadamente 50% da biomassa sao descartadastedar processo de enlatamento
(PESSATTI et al., 2001, BATISTA, 2005).

De acordo com estudo de mercado feito pelo SEBR2EDE), o grande
desperdicio da maioria dos tilapicultores, queaextr e vendem a bons precos apenas o
filé, resulta em perda brutal de produtividadetovigue este corresponde a cerca de 40%
da carcaca deste peixe. Todo o restante é vendidixessimos precos para producdo de
racBes ou farinha de peixe. Cientes do desperd&sea proteina de alto valor nutritivo,
em um pais onde boa parte da populacdo ndo consegsiemir diariamente o minimo de
calorias/proteinas recomendado pela Organizacdo didlunde Saude, diversos
pesquisadores independentes ou ligados a érgageveono vém trabalhando no sentido
de aproveitar melhor tudo que a Tilapia pode ofarao seu criador e ao mercado.

Segundo Kubitza & Campos (2006) o aproveitamentordsiduos das industrias
de pescado traz importantes consequéncias ecorg)nsigeiais e ambientais visto que
permite comercializacdo de novos produtos com vafpegado, geracdo de emprego e
renda além de evitar que estes residuos sejamja@speo meio ambiente contaminando
o solo e/ou a agua.

Vidottii & Borini (2006) produzindo polpa condimewta encontraram valores de
residuos resultantes da filetagem da Tilapia, erdian@le 70% do peso total do peixe
inteiro (cabeca, carcaca e visceras compondo 5éB#$,10%, escamas 1% e aparas dorsal
e do corte em “v” do filé 5%). Com a utilizacao efguipamentos como “despolpadores”
separa-se mecanicamente, apds evisceracdo e dmsuab&, 0 musculo das demais
estruturas do peixe tais como espinhas e pele.nizdaa de musculo é denominada carne
mecanicamente separada (CMS) e pode ser lavadadoucom ou sem aditivos e
comercializada congelada (BRASIL, 2009). A CMS podgesponder a 14% do peso da
Tilapia viva e que pode ser utilizada na fabricagéoembutidos e empanados de maior
valor agregado ou ser usada em merenda escolar.

Segundo Pessatti et al. (2001), os residuos gerguds processo de
beneficiamento de pescado apresentam grande paltgraca recuperagdo de material e
energia dentro da cadeia produtiva da pesca. Nm&ntdevido a atual forma como estéo
sendo dispostos e armazenados nas empresas deibamafto, estes residuos acabam
sendo rapidamente degradados pela acédo bactesif@tando sensivelmente a qualidade
deste material e limitando uma variedade de pdskdes para elaboracao de produtos. A
possibilidade de uso dos residuos de pescado bar&{@o de alimentos para o consumo
humano esta condicionada a qualidade dos residwadas durante o processamento, que
devera ser tdo boa quanto a do produto principald@ante o filetamento da Tilapia
houver alteracbes nos processos enzimaticos e nom@tgdo microbiologica, o
aproveitamento do residuo pode ser inviavel.
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Ferreira (1987) também relata que ndo se pode abterproduto final de
excelente qualidade a partir de matéria-prima rsdoé& que dentre os fatores que
determinardo essa qualidade destacam-se a compasigéatéria-prima e do produto, a
manipulacéo e o tratamento anterior ao processament

Considerando que a demanda de produtos alimengsi@ssendo cada vez maior,
principalmente para aqueles com proteina de altor vautricional e valor tecnolégico
agregado, a formulacdo de produtos a base de pesdadespécies de baixo valor
comercial ou dos residuos de sua industrializagdmstitui-se numa alternativa
promissora. A carne mecanicamente separada (CM$)eseado representa alternativa
para a diversificagdo de novos produtos a baseesleado, pois pode ser preparada com
espécies de baixo valor comercial e residuos dasind de filetagem, sendo possivel
agregar ao produto final diferentes sabores eméfud@ aceitabilidade do consumidor. E
um alimento de facil digestdo e fonte de proteimamerais, principalmente calcio e
fosforo, vitaminas A, D e complexo B. E um produjoe n&o possui espinhas,
caracteristica que atrai muitos consumidores (SIB®€&al., 2004).

Kubitza & Campos (2005) estimaram que a producé@nela da polpa congelada
pode gerar lucro adicional de R$ 0,85/kg de filéTdépia para o mercado interno e R$
0,40/kg de filé para exportacéo, que equivale eolde R$ 0,13 a R$ 0,28/kg de peire
natura processado, sendo este lucro incrementado se helamracdo de produtos com
maior valor agregado.

2.7 Processamento térmico

O processamento térmico tradicional consiste ene@guo alimento, dentro de
sua propria embalagem, em autoclave pressurizadteppo e temperatura especificos,
pré-estabelecidos por engenheiros de processa patémetros sao calculados com base
no conhecimento da resisténcia térmica de micrasgas e componentes dos alimentos,
de modo a obter alimentos seguros do ponto de dietsaude publica e estaveis a
temperatura de armazenamento (RODRIGUES et alg)199

De acordo com Brasil (2002), para que um produtss@cser armazenado por
maior tempo sem ter sua qualidade microbiolégifiaieo-quimica comprometida, deve-se
buscar a esterilidade comercial que é obtida aplose calor suficiente, s6 ou em
combinagcdo com outros processos de conservacadindents, assegurando assim a
destruicdo das formas vidveis de microrganismosggaicos e de outros organismos
capazes de alterar o produto e que possam mutifee em condicdes normais de
armazenamento e distribuicdo. E importante ressgli@a nido se trata de esterilidade
absoluta, uma vez que, segundo Canada et al. (I9@@o por Germer et al.(1995),
microrganismos podem ser recuperados de alimeontosrcialmente estéreis mas sem que
haja comprometimento das caracteristicas fisicotigas e da qualidade microbiologica
dos mesmos, ou seja, mantém-se estaveis a tempemhbiente quando embalados
hermeticamente.

Germer et al. (1995) ressaltam que o0s processestdelizacdo comercial sdo
aplicaveis a alimentos de baixa acidez (pH > 4tifjdade de agua (Aa) > 0,85) e
armazenados a temperatura ambiente, visando aasegtompleta destruicdo de bactérias
patogénicas ou daqueles microrganismos capazestelkodar os produtos nas condicdes
normais de armazenamento (geralmente temperatbasoade 40°C). Uma vez que
muitos destes microrganismos deterioradores oug@aicos sdo esporogénicos, 0
tratamento térmico devera assegurar a destruic&@spleos bacterianos, formas altamente
resistentes a agéo de agentes fisicos e quimmodo sportanto, necessario o0 emprego de
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altas temperaturas (geralmente na faixa de 110208C) somente conseguidas em
autoclaves, sob presséo.

Pfeil et al. (1999) ao avaliarem a qualidade dasepra de Sardinha sem pré-
cozimento, observaram que o tempo e a temperatiliados no tratamento térmico (80
minutos a 11&) foram suficientes para conferir esterilidade emial e caracteristicas
sensoriais desejaveis ao produto tradicional assmp ao produto testado.

Batista (2005) realizou, no processamento de “¢bstule Tilapias, esterilizacédo
de 15, 20 e 30 minutos em temperatura constant® #€ e ao avaliar sensorialmente os
produtos ndo observou diferencas significativaseerg mesmos.

No método de esterilizacdo onde se emprega o @al@o, 0 agente responsavel
pelo aquecimento é o vapor de agua saturado, ab aueespondem valores de
temperatura e de presséo definidos. A completeadetide ar da camara de esterilizacao
assegura ao sistema atingir a temperatura de liesighio definida, a pressao
correspondente aquela indicada no manémetro dpagento. A acéo letal do calor é
uma relacdo tempo/temperatura, dependente de datpre definem a intensidade do
tratamento e do tempo de exposi¢céo ao calor pdreirea populacdo microbiana a niveis
estabelecidos. Os indicadores fisicos e biol6gsémsrecomendados para validar ciclos de
esterilizagdo e condicdes de processamento: (i)ind&cadores fisicos, termopares
conectados a um registrador de temperatura, s@idbdidos em diferentes pontos da
camara e da carga, e medem a distribuicdo do ¢atticando os pontos frios; e (ii) os
indicadores biologicos, microrganismos resistemiesagente esterilizante, sdo utilizados
para verificar se as medidas fisicas garantem el rde esterilidade estabelecido. O
procedimento tempo/temperatura selecionado depdmgeoduto; do tipo do produto; do
teor e da fonte dos contaminantes antes da ext€él; da aplicacdo de métodos para
minimizar tal contaminacao e preveni-la pos-progesnto, contribuindo para assegurar o
éxito da esterilizacdo (VESSONI PENNA & MACHOSHV]L1997).

O tempo de destruicao térmica ou vatoé utilizado como base de comparacao
entre processos de esterilizac&o térmica. E o terapessario para atingir certa reducdo na
populacdo microbiana sob uma determinada temparattepresentando assim, a
combinacéao total de tempo-temperatura recebidagle@nto. Um valor de referéncia de
F (Fo) é utilizado para descrever processos que operanilZl°C baseados em um
microrganismo Clostridium botulinuh com um valor de z de 10°C (FELLOWS, 2006).
Sendo o valor z o numero de graus Celsius necesgaaira alterar 10 vezes o tempo de
reducao decimal (tempo necessario para destruird@¥microrganismos).

De acordo com Sgarbieri (1996), o tratamento ténpicde causar reacfes de
desnaturacdo e de complexacdo com carboidratoglioBp substancias fendlicas e
pigmentos. O autor relata ainda que a desnaturdedenzimas pode contribuir para a
conservacao de alimentos uma vez que estas aceleagdes bioquimicas que diminuem
a vida util dos produtos; mas por outro lado, agina desnaturada perde solubilidade e
funcionalidade, o que torna a busca pela relacAgpdéemperatura ideal ainda mais
delicada. No entanto, Frazdo (2001) observou dstate do perfil polipeptidico durante
0s 90 dias de estudo de vida Gtil do manto degidaessada termicamente.

2.8 Tecnologia de Enlatamento do Pescado

O peixe é um dos alimentos mais versateis e padeoseercializado de formas
diferentes: vivo, fresco, refrigerado, congeladatado termicamente, fermentado, seco,
defumado, salgado, em conserva, cozido, fritoilizaflo, triturado ou uma combinacgao de
duas ou mais dessas formas (FAO, 2009). Em paiselesenvolvimento é mais comum o
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consumo de pescado fresco, no entanto, devido blepras como clima, falta de
infraestrutura e logistica, principalmente no tpame do mesmo, o pescado enlatado é
uma forma mais segura de disponibilizar o pescagutpalacdo a um preco mais acessivel.

O principio da preservacao de pescados por enlatanbaseia-se na destrui¢ao
das bactérias e na inativacdo das enzimas por ietgrdo do pescado apOs seu
fechamento hermético em latas.

Segundo Ogawa & Ogawa (1999), o enlatamento deagesem como objetivo
principal preparar um produto de boa qualidade zaj® ser armazenado durante um
tempo razoavel apos processamento térmico adequado.

Batista (2005) desenvolveu tecnologia de producéoconserva de Tilapia,
trabalhando com enlatamento de “charutos” (tronemn scabeca, sem nadadeiras,
evisceradas e escamadas) que foram primeiramenkgcadas em salmoura e
posteriormente cozidos e cobertos com molho. Segundutor, a conserva de Tilapia
apresentou condi¢des fisico-quimicas, nutriciomaisensoriais compativeis com 0s
produtos comerciais similares, o que confirma ailidade do produto para o mercado de
conservas.

Apesar do processo de enlatamento de pescado mémaenovidade no Brasil e
no mundo, alguns trabalhos tém sido realizados Ipasaa de alternativas aos produtos
convencionais como Sardinha e Atum. Paz Queird®Z}estudou formas de processo de
enlatamento de peixes de &agua doce tais como JilépiTambaqui Golossoma
macropomum Szenttamasy et al. (1993) desenvolveram teciolpgra enlatamento de
Pacu Piaractus mesopotamicuse consideraram o processo viavel.

2.9 Paté de Pescado

Segundo definicAo do Ministério da Agricultura Rata e Abastecimento
(BRASIL, 2000), entende-se por Pasta ou Paté, deglas especificacdes que couber, o
produto carneo industrializado cozido, pasteurizadoesterilizado, obtido a partir de
carnes e/ou produtos carneos e/ou miudos comestdes diferentes espécies de animais
de acougue, transformados em pasta, adicionadongtedientes e submetido a um
processo térmico adequado. Segundo consta no@ugenstrucdo Normativa, conserva
de peixe em pasta seria aquela elaborada a bapeide com ou sem adicdo de oleo
comestivel, condimentos e outros ingredientes opéso convenientemente transformada.

No final da década de 80, quando ainda ndo existramnos trabalhos sobre
elaboracdo de patés de pescado, Sales & Sales) (fO88tudavam a possibilidade de
incluséo de polpa de pescado em patés e encontrasaittados satisfatorios de aceitacéo
pelos consumidores quando comparados aos patésosamadicionalmente vendidos no
comércio.

O paté elaborado a partir do material rejeitaddintea de filetagem de pescados
pode promover o aproveitamento de residuos e astficacdo dos produtos oferecidos
pelas industrias de filetamento. Rivera (1994) aiab paté de Atum submetendo os
residuos a separacdo mecanica ragat-bonner separatpobtendo carne moida a ser
utilizada como matéria-prima. Apos testar difersritemulacdes e adigcdo de condimentos
variados, obteve-se um produto final com rendimaptroximado de 90% e caracteristicas
similares aos existentes no comércio.

Minozzo (2005) desenvolveu um paté cremoso pagtdoia partir de diferentes
percentuais de adicdo de filé de Tilapia. Segundautor, as formulacdes que se
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enquadraram dentro dos padrdes exigidos peladegsiforam as adicionadas dos maiores
percentuais estudados.

Em 2008 este mesmo autor e colaboradores desersmlvpaté cremoso e
pastoso pasteurizado de CMS de Tildpia resultanddoemulacées de paté dentro dos
padrbes microbiologicos e de identidade e qualidzata produtos a base de pescado
estabelecidas pela legislacdo. Os autores conuluser vidvel a producdo de patés
utilizando a carne mecanicamente separada de di{RINOZZO et al., 2008).

Feiden et al. (2007) estudaram a caracterizacdads pasteurizados a base dos
peixes: PacuRjiaractus mesopotamicysiundia Rhandia quelene Tilapia Oreochromis
niloticus) como alternativa para incentivar o aumento desgmo de pescado oferecendo
novos produtos processados de rapido e facil ppepar

Com objetivo de desenvolvimento de tecnologiascessos e formulacdes de
carne de ra, alguns estudos foram desenvolvidosEEMBRAPA Agroindlstria de
Alimentos (CONCEICAO et al., 2000; NOVAIS, 2006)agroducio de paté.

De acordo com Brasil (2001), em seu “Regulamentmité sobre padrbes
microbiolégicos para alimentos — RDC n°12”, se pssado termicamente em embalagem
hermeticamente fechada de forma que o bindbmio tetrtpmperatura utilizado promova a
esterilidade comercial, a analise que da a garatiaeguranca do alimento devera ser
composta por trés amostras e ndao devera haverntefoes na lata (estufamento) e
diferenca de pH inicial e final, ao longo do temg® incubacdo, maior que 0,2. Para
produtos de pescado, refrigerados ou congeladasdises deverdo quantificar coliformes
a 45°C/g (contagem maxima:’]@ Estafilococos coagulase positiva/g (contagemxinms
10%; e verificar auséncia de Salmoneta 25g de alimento.

2.10 Analise Sensorial de Produtos de Pescado

Os testes sensoriais em suas diversas ferramemba;am, medem, analisam e
interpretam reagfes as caracteristicas dos alimepiando sdo percebidas pelos sentidos
da visdo, tato, olfato, gosto e audicdo. A anabsesorial pode ser aplicada para
determinar a aceitagdo de um produto por partediesumidores, no desenvolvimento de
novos produtos, no melhoramento de produtos, odaaem estudos para reducdo de
custos, controle de qualidade e, entre outras ambles, estudos de vida Util
(MEILGAARD, 1999).

Os métodos sensoriais podem ser divididos em digativos, afetivos e
descritivos:

a) Métodos afetivos Dizem respeito a opinido pessoal do julgador ppade ser
expressa em termos que variam do agradavel ao rddsagl. Exemplos: Teste de
aceitacao (escala hedonica), pareado-preferémei@r@ncia-ordenacéo.

Minozzo (2005) desenvolveu paté cremoso a partidiffgentes percentuais de
adicdo de filé de Tilapia e realizou um estudo sealsdo produto através de testes de
aceitacao e preferéncia em duas regides: Curiti@esio no estado do Parana. Nos testes,
para os julgadores de Curitiba, a formulacédo conomprcentagem de pescado foi a que
apresentou melhores resultados. Ja em Toledogésasotmulacdes foram similares. Numa
visdo geral, as médias de aceitagdo na cidade ldddroram maiores que na cidade de
Curitiba, o autor relaciona esta tendéncia de n@eocentual de aceitacao ao fato que, em
Curitiba, os julgadores estdo acostumados a conspescado marinho e em Toledo
pescado de agua doce, principalmente a Tilapia.

Em 2008, agora trabalhando com CMS de Tilapia, Minoet al. (2008)
encontraram bons resultados de aceitacdo parafetraslacbes de paté cremoso e
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pastoso, com notas médias de 7,4 e 6,5, respeeintanobtidos em escala hedonica de 9
pontos com 30 consumidores.

Feiden et al. (2007) trabalharam com processanamttvés diferentes patés, a
base de diferentes espécies de peixes de agusedwagndos da aquicultura, através do
teste de aceitacdo com 30 consumidores. Os aweaéiaram os atributos: aparéncia, cor,
textura e sabor e obtiveram bons indices de aéeittendo o paté de Tildpia 80% de
aceitacao.

Para verificar se havia diferenca entre tratametéowicos no enlatamento de
“charutos” de Tilapia, Batista (2005) realizou ¢ede aceitacdo com 30 consumidores e
concluiu que ndo houve diferenca entre 0s processos

A aceitacdo dos consumidores por um produto podmskor explicada atraves
da analise decluster que identifica, por segmentacdo de um grupo hgdeen,
consumidores que tém respostas semelhantes, agaupanindividuos que tém grande
similaridade entre si, 0 que pode resultar em satpaenuito distintos (WESTAD, 2004).

Segundo Miquelim (2006), a combinacdo do teste ad@tagdo global com a
analise declusterda ao pesquisador e aos profissionais de marketéligor compreenséao
sobre a apresentacao do produto no mercado p@sotnsumidores. O autor relata ainda
gue a analise deluster utiliza-se da distancia Euclidiana para medir exjpnidade das
respostas dos consumidores, visto que quanto mendistancia entre elas, maior a
similaridade das mesmas e melhor a segmentacayr guss.

Hough et al. (2006) utilizaram como referénciaea®s medios de 108 estudos
para definir o nimero de consumidores que devemtdados em testes de aceitacdo e
concluiram que o ideal é de, no minimo, 112 pessoas

b) Discriminativos. Medem as diferencas entre as amostras, sendo estas
diferencas provenientes de variedades genéticagydo® e processos diferentes de
fabricacéo, tipos de embalagem e condicbes de amagem. Estes testes indicam se as
amostras sdo iguais ou diferentes, mas ndo neegseate a natureza da diferenca entre
elas. Exemplos: testes de diferenca, triangularp-tda, comparagdo multipla,
sensibilidade, ordenacéao e grau de diferenca (DEMGDESTA, 1994).

c) Descritivos Descrevem qualitativa e quantitativamente as cteniaticas
sensoriais do produto avaliado. Exemplos: Andlissdiitiva Quantitativa (ADQ), perfil
de textura e perfil livre.

Stone & Sidel (1993) consideram a Andlise Des@itiQuantitativa (ADQ)
proporciona completa descricdo de todas as pr@uesd sensoriais de um produto,
representando um dos métodos mais completos eticadiss para a caracterizacdo
sensorial de atributos importantes.

A ADQ é baseada na verbalizacdo de percep¢besadrarpzacdo das descricbes
de qualidade e no uso de provadores rigorosam@amados como instrumento de medida
destes descritores com niveis de preciséo e réjuettde (DELLA MODESTA, 1994).

Quando uma equipe de provadores é bem treinada, Eunbros podem
funcionar coletivamente como um instrumento de ip&ec para identificar diferencas
quantitativas e qualitativas no produto. Esta aeak particularmente importante em
estudos de vida uatil de produtos j& que possivikeagdes, ao longo do tempo de
armazenamento, podem ser identificadas pelos pooesd

Esta ferramenta de andlise sensorial foi utilizeoiam sucesso em estudos com
paté de ra. Novais (2006) a utilizou para acompaweindo da vida util de patés de ra onde
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os provadores treinados conseguiram detectar roadides em alguns atributos do produto
ao longo do estudo, tais como arenosidade, creambsid consisténcia em periodo de 180
dias. J4 Martins (2003) a utilizou para caracteépnae escolha da melhor formulacéo entre
guatro amostras diferentes.
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3 MATERIAL E METODOS

Foram utilizados como matéria-prima carne mecarnécaenseparada (CMS) e
filé de Tilapia oriundos da Cooperativa RegionalRigcicultores e Ranicultores do Vale
de Macacu e Adjacéncias LTDA. O material foi traorgpdo congelado, em isopor com
gelo, até a Embrapa Agroindustria de Alimentos ofalearmazenado em camara de
congelamento a -28. Todo o trabalho e andlises foram realizados n@br&pa
Agroindustria de Alimentos.

3.1 Andlises da Matéria-prima (Filé e CMS de Tilam)

a) Microbiolégicas: Estafilococasbagulase positiva, Coliformes a 45°C e Salmonela,
conforme resolugéo da ANVISA RDC n° 12 (BRASIL, 200

b) Acidos graxos e colesterol de acordo com o neétditial da AOAC (41.1.28A -
996.06 e 994.10, respectivamente). A analise dediegordura saturada e insaturada com
a preparacao de amostra e a quantificacdo em pssode cada acido graxo foi realizada
nas matérias-primas, de acordo com o método ofilaa#OAC 996.06 (AOAC, 2005). Os
ésteres metilicos foram preparados de acordo commBlia & Lago (1973) e analisados
por cromatografia gasosa de alta resolucdo (CGAiR)amdo-se coluna capilar (Quadrex
007) de silica fundida de filme de cianopropilsdor (60 m x 0,32 mm x 0,25 um) com
fluxo (H2) de 2,4 mL/min a 40°C, com programacadetaperatura com trés rampas de
100 a 150°C (Taxa da rampa: 50°C/min); 150 a 1§02Ra da rampa: 0,1°C/min), 180 a
200°C (25°C/min). A temperatura do injetor e doedidr foi de 250 e 280°C,
respectivamente. O tempo inicial foi 3 minutos fenal foi de 10 minutos A identificacao
dos ésteres metilicos de acidos graxos foi reaizaokr comparacdo dos tempos de
retencdo com os padrées da Supelco, PUFA n° 1 iflenaource”; 47003), PUFA n° 3
("from menhaden oil"; 47085-U), acidis-5,8,11,14,17-Eicosapentaendico (EPA; 47571-
U) e é&cidocis-4,7,10,13,16,19-Docosahexaendico (DHA; 47570-UWr Bua vez, a
quantificacdo dos acidos graxos identificados fedlizada por normalizacdo interna
utilizando-se um padrao de triundecanoina (Sigrb&3%).

Para a andlise de colesterol (Sigma, C8687) ftizado o método oficial da
AOAC 994.10 (AOAC, 2005). Utilizou-se coluna Ultta Numero 1 (25 m x 0,32 mm X
0,17um) com fluxo (k) de 2,4 mL/min a 40°C, sendo a temperatura ind&al260°C,
tempo inicial de 1 min e temperatura e tempo firedpectivamente de 290°C e 5 minutos.
A taxa de aquecimento utilizada foi de 3°C/minteraperatura do injetor foi 300°C.

c) Fisico-quimica: composicdo centesimal (teor dedade, residuo mineral,
proteinas e extrato etéreo) de acordo com metodotiegcrita pela AOAC (2005).

d) Padréo de identificacéo através de eletrofaeasgel de poliacrilamida.

A extragdo das fragdes sarcoplasmaticas e miaibslfoi realizada a partir de
amostra de 10 g do material congelado (filé ou C&)acordo com Chang-Lee et al.
(1990) e o fluxograma na Figura 2 mostra a esti@téglizada para separagdo das
mesmas.

Foram utilizados extratos brutos protéicos obtigads duas extracdes: a primeira
com 10 g da matéria-prima original e a segundadabtio precipitado residual dessa
primeira extragao.
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A obtencdo da primeira fracdo foi realizada atradéshomogeneizacdo em
liquidificador (Laboratory blender — Waring Commiaic modelo 34BL197) por 2
minutos, com tampao fosfato pH 7,5 (15,6 mMHRO,; 4,3 mM KHPQ,) e, logo apos,
centrifugacédo a 4000 rpm por 15 minutos’@.4£sse tampdao fosfato foi denominado pela
sigla TF e os dois sobrenadantes, resultantes dg eliapas de extracdo consecutivas,
foram denominados fracéo protéica TF1 e TF2.

O precipitado resultante dessa primeira extracdo himmogeneizado em
liquidificador por 2 minutos com tampéao fosfato g% com 10 volumes de KCI pH 7,5
(15,6 mM KHPOy; 4,3 mM KHPO,. 0,45 M KCI) e, logo apds, centrifugacédo a 4000 rpm
por 15 minutos a%€. O sobrenadante resultante dessa extracédo foimieado fracdo
protéica TFS sendo o tampé&o utilizado denominadbR&:
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10 g da amostra (CMS ou fil€)

A 4
Homogeneizacao

TF pH 7,5 (2 minutos)

A 4

Centrifugagéao 4000 rpm

— Sobrenadante | (TF 1)
4°C (20 minutos)

Precipitado |

!

Homogeneizacao

TF pH 7,5 (2 minutos)

A 4

Centrifugagéo 4000 rpm

— Sobrenadante Il (TF 2)
4°C (20 minutos)

Precipilado I

v

Homogeneizacao

10 volumes de TFS pH 7,5 (2 minuto

U7
N

A 4

Centrifugagéao 4000 rpm

— Sobrenadante Il (TFS)

4°C (20 minutos)

Figura 2. Fluxograma de extracdo das fracdes protéicas: TF2;e TFS da amostra de

Tilapia (filé ou CMS), onde TF1 e TF2 sdo sobrenteda extracdo com tampéao fosfato
e TFS é o sobrenadante resultante da extracdo axopébd fosfato e KCI (Adaptado de

FRAZAO, 2001).

A avaliacdo molecular foi realizada através daitécde eletroforese em gel de
poliacrilamida contendo dodecil sulfato de s6di®@$SSPAGE) (WEBER & OSBORN,
1969; LAEMMLI, 1970; PORZIO & PEARSON, 1977; HUID@®® et al., 1998).
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A coloracdo dos geéis foi feita em solucdo conterabdo acético 10% (v/v);
alcool isopropilico 25% (v/iv) e Coomassie BrilliarBlue R-250 0,05% por
aproximadamente 40 minutos e descorados em sokm@endo 10% (v/v) de acido
acético e 25% (v/v) de alcool isopropilico renovase a solugdo a cada 30 minutos até
obtencéo de uma revelacéo nitida (WEBER & OSBORIE9)L

O célculo da massa molecular das fracdes protdmiasfetuado através da
construcdo de curva padréo, confeccionada comaritogp das massas moleculares das
proteinas padrdes versus as suas respectivasciistgpercorridas no gel em relagdo ao
comprimento total do gel (PORZIO & PEARSON, 1977).

As corridas foram realizadas na cuba PROTEAN CELL da BIO-RAD (100V,
7h) e as secagens no 583 GEL DRYER da BIO-RAD (83%(}. As proteinas padréo
utilizadas foram da BIO-RAD sendo as de alta masskecular: 202,44 kDa, miosina;
116,58 kDa, pB-galactosidase; 98,08 kDa, albumina de soro bovi#é;11 kDa,
ovoalbumina; e as de baixa massa molecular: 1088 fosforilase B; 80,66 kDa,
albumina de soro bovino; 49,49 kDa, ovoalbumingb&&Da, anidrase carbbnica; 28,83
kDa, inibidor da tripsina de soja; 19,44 kDa lisziema.

Para preparo das amostras para analise em elesefoetirou-se aliquotas dos
sobrenadantes e estas foram diluidas em tamp&ondstra na propor¢do de 2:1. A
solucéo tampao era composta de: 3800 uL de agaaizimila; 1000 pL de 0,5M Tris-HCI,
pH 6,8; 800 uL de glicerol; 1600 pL de SDS 10% )p400 pL de-mercaptoetanol; 400
puL de azul de bromofenol. Apos diluicdo, as amsstram submetidas a desnaturacdo em
banho-maria a 100°C por 5 minutos. As amostrasrfaaaalisadas imediatamente ou,
estocadas a -20°C para minimizar a atividade pitt@odas enzimas presentes (PORZIO
& PEARSON, 1977).

3.2 Processamento de Filé de Tilapia Em Conserva
Foram elaboradas quatro diferentes formulacdes eal@amento de filés de

Tildpia onde houve variagdo nos teores de sal Insosaa e tipo de tempero no 6leo de
cobertura, conforme demonstrado na Tabela 3.

Tabela 3.Diferentes formulacdes de filé de Tilapia em covese

Formulagao NaCl na Salmoura (%) Tipo de temperéleo de cobertura
A 2 Sal

B 2 Tempero comercial para peixe*
C 3 Sal

D 3 Tempero comercial para peixe*

* sal, aclcar, amido de milho, pimenta do reinpeesrias e vegetais desidratados, glutamato modizss
maltodextrina, gordura vegetal, extrato de levedprateina vegetal hidrolisada, antiumectante, aradie
peixe e camarao e corante natural (Temperart lath. Ctda., Sdo Paulo/SP)
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A Figura 3 representa a sequéncia do processantentfilé de Tilapia em
conserva.

Descongelamento do filé

'

Imersdo em Salmoura 2D 40 minutos

Drenagem e corte dos filés

\4

Enchimento das latas

!

Adicao do 6leo de cobertura (80°)

\4

Passagem pelo tunel de exaustao

!

Recravacéao das latas

}

Esterilizagdo em autoclave

}

Resfriamento das latas

Figura 3. Etapas do Processo

O filé de Tilapia foi descongelado em céamara friagd°€ e posteriormente
colocado em salmoura (2 ou 3%) a temperatura @@ g6r 40 minutos. Foram utilizados
7 kg de filé de Tilapia para imersdo em 14 litresocdda salmoura. Apos a imersdo em
salmoura, deu-se a drenagem e corte para o endbirier0 g) das latas de folha de
flandres com capacidade de 180g, revestidas de\epoxi, que foram entdo pesadas para
padronizacao.

Para evitar presenca de ar dentro da lata, o d&eoobertura (6leo de canola
adicionado de sal ou tempero comercial para pe@¥)afoi adicionado a temperatura de
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80°C e as mesmas foram passadas em tlinel de exaasdoogterior etapa de recravacao,
esterilizacdo em autoclave e resfriamento.

3.2.1 Tratamento térmico

O tratamento térmico foi realizado em autoclaveapov, fixa, vertical, com
capacidade de 120 L, adaptada sob pressdo, ma@iIFBOD®. O monitoramento da
temperatura foi realizado através de termopare$igdede cobre acoplado no centro
geométrico da lata e conectado ao registrador TESVEsado 3.44.0428, 1994-2002. Foi
instalado um termopar em uma lata e outro foi asido para monitoramento da
temperatura interna da autoclave.

O bindmio tempo x temperatura utilizado para dstari o produto (esterilidade
comercial) foi igual a 115°C por 20 minutos, vakste que resultou emp e 11,4
minutos. O calculo de (Foi feito em planilha EXCEL utilizando-se as tenggeras
internas da lata e da autoclave registradas duoarpeocessamentos (ANEXO A).

3.2.2 Andlises realizadas no produto processadi®d @EiTilapia em Conserva)
3.2.2.1 Esterilidade comercial

O produto (3 amostras de cada formulagéo) foi sadti quanto a esterilidade
comercial, de acordo com “Compendium of Methodstlier Microbiological Examinaton
of Foods (DEIBEL & JANTSCHKE, 2001)" onde foram tks analises de pH e
observacdo de possivel estufamento das latas dias Sle analise, apos armazenada em
estufa a 5%; e no 10° dia apds armazenamento’€ 35

3.2.2.2 Teste de Aceitacéo

O teste de aceitacdo (MEILGAARD et al., 1999) dastp formulacdes foi
realizado com 85 consumidores no laboratorio delig@mdSensorial da EMBRAPA
Agroindustria de Alimentos, em cabines individusa® luz branca. Os atributos avaliados
foram: “aparéncia”’, “sabor” e “textura” atravésekrala heddnica de 9 pontos, onde 1,5 e
9 representavam “desgostei muitissimo”, “nem gostem desgostei”, e “gostei
muitissimo”, respectivamente. No formulario soticitse que fosse registrada também a
intencdo de compra do produto em uma escala estdatage 7 pontos, onde os pontos 1, 4
e 7 correspondiam a “definitivamente ndo compraritédlvez comprasse, talvez nao
comprasse” e “definitivamente compraria”’, respestiente. A coleta de dados foi
realizada através do software FIZZ, versdo 2.10520

O atributo “aparéncia” do filé em conserva foi @b apresentando-se aos
provadores primeiramente a lata aberta, com o déeeobertura. Para degustacdo dos
demais atributos, sabor e textura, as amostramfdranadas e servidas em por¢des de 30
g e apresentadas em pratos de louca branca cddicam trés digitos. A apresentacao
foi de forma monadica, juntamente com um copo d& d@ra limpeza do palato entre as
avaliacoes.

Foi solicitado aos consumidores, apos realizacémste, o preenchimento de um
guestionario soécio-demografico (ANEXO B) com quest@e habitos de consumo da
categoria do produto. Para identificar e melhoerjrietar a preferéncia dos consumidores
pelas amostras, foi realizado analise de segmé@iaster Analysisem funcdo de suas
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respostas a este questionario. Foram utilizadostipms de proximidade: distancia
euclideana e dissimilaridade; e o método de aglagder foi o de Ward para a
segmentacao no programa estatistico XLSTAT ver888.2.03.

3.2.2.3 Andlise Fisico-Quimica

Foram realizadas as analises de composicao aeatgseor de umidade, residuo
mineral, proteinas, lipidios e carboidratos) e cosigfio de minerais de acordo com
metodologia descrita pela AOAC (2005).

3.2.2.4 Determinacéo de Acidos Graxos e Colesterol:

Estas analises foram feitas como foram descriasg @ matéria prima (item 3.1,
letra b)

3.2.2.5 Metodologia de extragdo de proteinas peatiagdo de eletroforese em amostra
processada termicamente
a) Teste de liquidos extratores

Foram realizados testes com cinco diferentes loguéktratores para defini¢cdo de
qual produto utilizar para melhor separacdo dagsefmas do filé no gel durante a
eletroforese.

Os liquidos utilizados foram:

1) NaCl 0,3 M;

2) Tampaéao Tris-HCI 0,5M pH 6,8;

3) Uréia 6 M;

4) Tris-HCI 0,0625M -mercaptoetanol 1% e SDS 3%
5) Tampéo fosfato 20 mM KCI 0,45M pH 7,5.

Para cada liquido extrator testado (30 mL) utilizeul0g de amostra de filé
misturado em blender por 2 minutos. Apds a mistaramostra era centrifugada por 15
minutos a 4000 rpm e o sobrenadante filtrado emddeade algoddo. Retirou-se 800 pL de
amostra e adicionou-se 400 pL de tampao de anmuetaza eletroforese.

O célculo da massa molecular das fracdes protdmiasfetuado através da
construcdo de curva padréo, confeccionada comaritogp das massas moleculares das
proteinas padrdes versus as suas respectivasciistgpercorridas no gel em relagdo ao
comprimento total do gel (PORZIO & PEARSON, 1977).

b) Determinacao do perfil protéico do filé de Tilgpm conserva

Apos selecdo do liquido extrator mais adequado m@mupo realizou-se a
eletroforese para a avaliacdo do perfil protéicm abjetivo de comparar os padrbes de
identidade do produto processado com o produtoatura, segundo o procedimento ja
descrito no item 3.1, letra d.
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3.3 Processamento do Paté de Tilapia

Foram realizados diversos testes visando a detagdnda melhor formulacéo
para o paté de Tilapia utilizando como referéncimetodologia descrita por Concei¢ao
(2000).

Com a realizacdo de degustac¢fes informais chegas-Eemulacdes descritas na
tabela abaixo (Tabela 4), com 1,6% de sal comuwrdid de sodio) ou 0,5% de sal
comum + 1,1% de sal temperado.

Tabela 4.Formulacbes de paté de Tilapia.

Ingredientes Formulacao (%)

Sal comum Sal temperado*
CMS de Tilapia 60 60
Oleo de canola 18,5 18,5
Agua 13,5 13,5
Amido 4,2 4,2
Sal temperado para peixe - 1,1
Sal 1,6 0,5
Condimentos** 2,2 2,2

* sal, aclcar, amido de milho, pimenta do reinpeesrias e vegetais desidratados, glutamato modicss
maltodextrina, gordura vegetal, extrato de levedpratina vegetal hidrolisada, antiumectante, araima
peixe e camarao e corante natural (Temperart lach. Ctda., Sdo Paulo/SP)

** polifosfato, glutamato monossaédico, coentro, @gu corante carmim, esséncia de liméo.
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A Figura 4 esquematiza a sequéncia do processamenaté de Tilapia.

Trituracdo da CMS congelada

v

Adicao de condimentos

Adicdo de metade da 4gua gelada (3°C)

A

Adicéo do oleo

}

Adicao do restante da agua e amido

!

Enchimento das latas

!

Passagem pelo tlinel de exaustao

!

Recravacao das latas

!

Esterilizagdo em autoclave

Resfriamento das latas

!

Estocagem das latas

Figura 4. Sequéncia de acbes para processamento do phaléapla.

A trituracdo da CMS e o preparo do paté foram zadbs em mini-cutter da
marca Robdt com dupla faca e 2 velocidades de rotacdo. Apdstiaacdo da CMS
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adicionou-se os condimentos e misturou-se a mAssascentou-se agua gelada, o 6leo de
canola e novamente a massa foi misturada até qua semperatura atingisse 15°C. Neste
momento acrescentou-se a massa o0 amido de milho mesma foi finalmente
homogeneizada.

As embalagens utilizadas foram latas de folha dedfies com capacidade de
180g, revestidas de verniz epéxi. As latas foraohielas com a massa do paté, passadas
em tunel de exaustdo (com finalidade de ajudaetii@da de ar do interior da lata), foram
recravadas e autoclavadas.

3.3.1 Tratamento térmico

O tratamento térmico foi realizado em autoclaveapov, fixa, vertical, marca
TECNIFOODF. A monitorizacdo da temperatura foi realizadavasade termopares de
liga de cobre acoplado no centro geométrico dadatanectado ao registrador TESTO
Foi instalado um termopar em uma lata e outro tdizado para monitoramento da
temperatura interna da autoclave.

O bindmio tempo x temperatura utilizado para dstar o produto (esterilidade
comercial) foi igual a 115°C por 15 minutos, vadete que resultou em Be 7,14 minutos
(ANEXO C). O calculo de §Hoi feito em planilha EXCEL utilizando-se as tengderas
internas da lata e da autoclave registradas duoanbeocessos.

3.3.2 Andlises realizadas no produto processadé (ReaTilapia em conserva)

3.3.2.1 Teste de aceitacdo para escolha da forémbe paté:

Para que fosse definida a melhor formulacdo (tiposdl a ser utilizado: sal
comum ou sal temperado), a avaliagdo do produto relmcdo a aceitacdo com
consumidores tornou-se necessaria. Os atributoka@wa foram: “impresséo global”,
“espalhabilidade”, “aparéncia” e “sabor”.

Participaram do teste 112 consumidores que utlinaatravés de escala
hedbnica de nove pontos onde 1, 5 e 9 representalesgostei muitissimo”, “nem gostei
nem desgostei”, e “gostei muitissimo”, respectivaresegundo Meilgaard et al. (1999).
A ficha de avaliacdo esta apresentada no ANEX®@d®amostras das formulacdes foram
apresentadas de forma monadica aos provadorespar@ura ambiente, codificadas com
nameros de 3 digitos, em ordem aleatéria, em cabimdividuais sob luz branca. Os
consumidores receberam também uma torrada paraiagi@l do atributo
“espalhabilidade”, além de um copo com agua panpdiza do palato. Os dados foram
avaliados pela Analise de Variancia, teste de msédm Fisher (LSD) em programa
estatistico XLSTAT.

3.3.2.2 Estudo de vida util:

Apos escolha da melhor formulacéo no teste deagésitpelos consumidores, foi
feita uma batelada de paté para estudo de vidaaifiroduto. Durante o periodo de seis
meses, as latas de paté foram estocadas em BOBpertgura ambiente de 22 e
mensalmente retirou-se amostras (latas) para a#@ialida qualidade do paté em relacao a

27



analise microbiologica (esterilidade comercial), @eoteinas e sensorial (Analise
Descritiva Qualitativa — ADQ). Foram feitas també&malises fisico-quimicas, acidos
graxos e colesterol no inicio e fim do estudo (iigprocesso e fim do sexto més).

Ao término do estudo de vida util foi realizado bem, teste de aceitacdo
(MEILGAARD, 1999) com 119 consumidores para avabigroduto no fim do periodo de
armazenamento. Os atributos avaliados foram: ‘ag@éi global’, “espalhabilidade”,
“aparéncia” e “sabor”. Foi utilizada escala hedarde nove pontos, (com os pontos 1, 5 e
9 representando “desgostei muitissimo”, “nem gpst@m desgostei”’, e “gostei
muitissimo”, respectivamente). A amostra foi apnéesga aos provadores a temperatura
ambiente, em cabines individuais sob luz brancm twrada (para avaliagdo do atributo
“espalhabilidade”) e um copo com agua para limgkzaalato. Os dados foram coletados
em software FIZZ, avaliados pela Analise de Vai@neste de médias de Fisher (LSD) e
analise de Cluster em programa estatistico XLSTAT.

A coleta de amostras do material processado, dumatempo de armazenamento
(periodo experimental) foi feita em 7 etapas quanodenominadas: PTO (amostra do dia
do processamento); PT1 (30 dias de armazenaméhl@); (60 dias de armazenamento);
PT3 (90 dias de armazenamento); PT4 (120 dias rdazanamento); PT5 (150 dias de
armazenamento); PT6 (180 dias de armazenamento).

3.3.2.3 Esterilidade comercial

O paté, apds processamento e ao longo de seis miesagnazenamento, foi
analisado quanto a esterilidade comercial, de acawmmn método referenciado no
“Compendium of Methods for the Microbiological Examaton of Foods (DEIBEL &
JANTSCHKE, 2001)” onde foram feitas andlises de eHobservacdo de possivel
estufamento das latas aos 5 dias de andlise, apdzenamento em estufa a865e no
10° dia apds armazenamento &35

E importante ressaltar que os testes, onde hawessiéade do consumo do
produto (ADQ e aceitacdo), s0 foram realizados aposecebimento do laudo de
esterilidade comercial.

3.3.2.4 Andlise fisico-quimica

Foram realizadas as analises de composicdo aeatgseor de umidade, residuo
mineral, proteinas, lipidios e carboidratos) e cosigio de minerais de acordo com
metodologia descrita pela AOAC (2005) do paté mcidre fim do estudo de vida util.

3.3.2.5 Determinacéo de acidos graxos e colesterol

Estas analises foram feitas como foram descréaa @ matéria prima (item 3.1,
letra b)

3.3.2.6 Acompanhamento do perfil protéico ao lodg@studo de vida util

a) Eletroforese

Apos selecdo do liquido extrator (metodologia d&sano item 3.2.2.5) mais
adequado ao paté, realizou-se mensalmente a elesef para a avaliacdo do perfil
protéico.
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b) Espectrofotometria de absorcao no ultravioleta

A tirosina foi utilizada como aminoacido padrdoguado-se o protocolo de
Chang-Lee et al. (1990). A 2 mL de extrato de patdilapia, obtido através de extracao
em blender utilizando tampé&o Tris-HCI 0,062FMnercaptoetanol 1% SDS 3%, foram
adicionados 2 mL de acido tricloroacético 20% (TGA)a solucdo foi colocada em
geladeira durante 24 horas. Apos este perioddeitai uma filtracdo em papel de filtro e a
absorbancia dos filtrados obtidos ap6s a precgaagcom TCA foi lida em
espectrofotdbmetro no comprimento de onda de 280 @snpadrdoes de tirosina foram
preparados utilizando tirosina a partir da cone&din de 320 mM. Aliquotas de 0,5, 1,0,
2,0, 3,0 e 4,0 mL foram utilizadas e o volume levad5,0 mL de uma solucéo de TCA
10% e tampao Tris-HCI 0,0625fmercaptoetanol 1% SDS 3%.

c) Triagem de atividade proteolitica, através dantjlicacdo de niveis de tirosina
livre

Foi feito ajuste metodoldgico para avaliacdo deigdde proteolitica em extrato
de paté de titapia através da quantificacdo dsiti@olivre para obtencdo de um método
analitico rapido e preciso para acompanhamentaididgde de paté durante o estudo de
vida util. Utilizou-se o paté recém processado temmente visando obter-se a
caracterizacdo de uma amostra considerada comaaqoaeyr referéncia. Posteriormente,
foram analisadas as amostras ao longo do estudwidde Util. Para este ajuste
metodoldgico foram primeiramente obtidos extratolsi\seis através da homogeneizacao
de 10 g de paté com 30 mL de tampéo Tris-HCI 0,86R5nercaptoetanol 1% SDS 3%,
durante dois minutos. Este extrato bruto obtidesapbomogeneizacéo foi para o banho de
ultra-som durante 30 minutos e depois foi colocahorefrigerador durante 2 horas. Apos
centrifugacao (4000 rpm, 15 minutos) o sobrenadfantiétrado em tecido de algodéo. A
cada 5 mL do filtrado obtido foram adicionados 5 de&L.TCA (20%), visando precipitar as
proteinas presentes nos extratos. Foram utilizadamostras de cada tempo do estudo de
vida util (PTO, PT1, PT2, PT3, PT4, PT5 e PT6). &Rdias em refrigerador o precipitado
protéico foi separado da fragdo contendo peptideaminoacidos através de centrifugacéo
(4000 rpm, 15 minutos) e posterior filtracdo rapilgresenca de peptideos e aminoacidos
foi quantificada através de monitoramento de tirasivre. Este método foi uma adaptacao
do método de Chang-Lee et al. (1990), onde ao ideéser usada a caseina para ser
metabolizada por possiveis enzimas proteoliticagaaresistentes ao tratamento térmico,
foi feita andlise direta para verificar a existénde protedlise durante o periodo de
incubacéao.

3.3.2.7 Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ)

Foram recrutados, entre estagiarios e funcion@l@&mbrapa, provadores pré-
selecionados com experiéncia em outros trabalhaizados na empresa quanto a
habilidade de discriminar diferentes gostos (dosggado, acido e amargo) e em
discriminar diferentes intensidades destes gosios,consumiam pescado e gue tivessem
disponibilidade para execucéo dos testes. A edoipgmposta por sete provadores entre
estagiarios e funcionarios da Embrapa Agroindudgialimentos.

Primeiramente foi realizado um teste para levantémedos atributos e de seus
extremos em escala. Para isso foram utilizadosedlifes patés comerciais e alguns patés
de Tildpia oriundos de testes de formulacdo infeemdEstas amostras tinham
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caracteristicas distintas para que fosse apuradaaior nimero de atributos de paté
possivel.

Foram realizadas varias sessfes para levantamemondinologia sensorial onde
0s provadores descreveram as amostras em canicasriglacionadas a aparéncia, aroma,
consisténcia e sabor do produto. Em consenso, fdedmidos os termos mais adequados
para expressar os atributos a serem analisadasn@oc@ ficha de avaliacdo (ANEXO E).
Foram determinados também quais produtos seriaresemantes dos extremos de cada
escala.

Os atributos sensoriais do paté de Tilapia e seéigigbes, assim como suas
respectivas referéncias definidas para treinameéosoprovadores podem ser visualizados
na Tabela 5:

Tabela 5.Atributos sensoriais do paté de Tilapia: defing;éaeferéncias.

Atributos Definicéo Referéncias

Aparéncia

Cor Intensidade de cor déraca: paté de Tilapia preparado sem
amarelo palido amenhum tipo de corante
vermelho Forte: paté de carne bovina da marca

Anglo®

Espalhabilidade Facilidade em desliZ2ouca: paté experimental de Tilapia A
na torrada Forte: paté de galinha da marca SWift

Aspecto umido Quantidade de agkauco: paté experimental de Tilapia A
liberada da amostra Forte: paté experimental de Tilapia e

paté B

Aroma

Caracteristico deAroma do peixe quePouco: paté experimental de Tilapia A

Tilapia estimula o sentido dd-orte: paté experimental de Tilapia B.
olfato

Consisténcia na boca

Consisténcia Resisténcia & pressa@@ouca: paté de galinha da marca Stift
da lingua contra o cétrorte: paté experimental de Tilapia A.
da boca

Cremosidade Facilidade em deslizaPouca: paté experimental de Tilapia A

na lingua e no céu dkorte: paté de presunto da marca
boca, sem presenca dawift®

grumos
Sabor
Caracteristico deSabor  do peixeFraco: paté experimental de Tilapia A
Tilapia percebido através doBorte: paté experimental de Tilapia B
sentidos do olfato e
paladar
Gosto salgado Intensidade dRouco: paté experimental de Tilapia B

concentracdo de sdforte: paté de galinha da marca
percebida na boca  Oderict?

Paté experimental A: Paté experimental desenvolsito consisténcia mais firme
Paté experimental B: Paté experimental elaboraghiatempero, glutamato e esséncia de lim&o
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Durante o treinamento, amostras de referéncia gtveneos das escalas foram
apresentadas aos provadores em pelo menos 3 sesafitss do inicio da avaliagdo de
cada tempo experimental.

3.3.2.7.1 Verificagdo de desempenho dos provadores

Antes do inicio da avaliacdo de vida util do produbi feito um teste para
verificar a eficacia deste treinamento. Neste t&si@m utilizadas trés amostras distintas
entre si: paté experimental de Tilapia A (refreférde “pouca” espalhabilidade, “pouca”
cremosidade, “muita” consisténcia, “pouca” umidatfeaco” sabor e “fraco” aroma
caracteristico de Tilapia) e o paté experimentalldi@ia B (“muita” umidade, “forte”
aroma, “forte” sabor caracteristico de Tilapia eupo” salgado) e a terceira amostra foi o
paté utilizado para estudo da vida atil do produto.

Os provadores receberam as amostras (+ 30 g) hasesaob luz branca, em um
prato branco codificado com trés digitos, de formanadica, para avaliacdo dos oito
atributos definidos. O teste foi repetido trés geaer provador e os dados foram avaliados
através do programa PanelCheck V1.4.0 — Beta 2veaificar 0 consenso da equipe, além
da repetibilidade e a habilidade de cada provaahodiscriminar as amostras.

Os dados foram coletados pelo software FIZZ e ada$ pela Analise de
Variancia, teste de médias de Tukey (p<0,05) ergrproa estatistico XLSTAT.

O grafico do tipoBi-plot apresentado na Figura 5 caracteriza as amostras em
funcao dos atributos avaliados pelos provadores.
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Figura 5. Grafico do tipoBi-plot de caracterizagdo das amostras de acordo com seus
atributos. Onde paté teste: paté do estudo de (tijapaté A: paté experimental com
consisténcia mais firme; paté B: paté experimeseal sal e sem liméo.

Observa-se que o quadrante vertical apresentai@ whatribuicdo dos dados
(PC1: 87%). Através da andlise do quadrante supesguerdo, verifica-se que o paté teste
(estudo de vida util) foi caracterizado pelos atidls “aspecto umido”, “cor”,
“cremosidade” e “espalhabilidade” segundo o consedss provadores. Verifica-se
também a caracterizacdo do paté A como sendo o aler rftonsisténcia” e menor
“espalhabilidade”, “aspecto Umido”, “aroma” e “saloaracteristico de Tilapia” e o paté B
como sendo o de maior “sabor” e “aroma caractea’stiespalhabilidade” e menor “gosto
salgado”. Estes dados comprovam a habilidade dosgores em discriminar as amostras,
uma vez que foram escolhidas para esta avaliacésteas bem diferentes.

A sequéncia de gréficos (Figuras 6, 7, 8 e 9) éesop consenso, a habilidade em
diferenciar as amostras estudadas, e a repetitalidas dados obtidos para cada provador.

A Figura 6 mostra graficos que avaliam o conserso giovadores, dentro do
grupo, para cada atributo. Quanto maior residu@titputo contém de um provador, mais
préximo do centro os pontos ficardo; e quanto meIgimas as notas dos provadores uns
dos outros, maior € o consenso do grupo.
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Figura 6. Graficos do tipo Tucker representando o consewsprdvador em relacdo ao
grupo para cada atributo.

Percebe-se que para os atributos “cor”, “cremosiiad‘sabor caracteristico de
Tilapia” as notas dos provadores ficaram dispemsastrando que ndo houve consenso
entre os provadores em relagdo aos mesmos.

Os graficos de moldura vermelha representam obu&ds que tiveram maior
consenso (p<0,001) entre os provadores (espaltiathé] aspecto umido, consisténcia e
gosto salgado). Esta figura mostra ainda que paadributo “aroma caracteristico de
Tilapia” houve consenso de significAncia p<0,0XaRe atributos “cor”, “cremosidade” e
“sabor caracteristico de Tilapia” ndo houve congesrgre os membros da equipe, 0 que
demonstrou a necessidade de maior treinamento eés$10$ em relacdo a esses atributos.

A Figura 7 demonstra a nota média de intensidadmade atributo estudado, com
seus respectivos desvios padrdes para verificag@osdrepancia do grupo.
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Figura 7. Gréficos para verificacdo da média das notalsudttas por cada provador.

Quanto mais préximas forem as médias dos provagmes aquele atributo, ou
seja, quanto mais uniforme o tamanho das barrasrdeerde, maior a homogeneidade da
equipe.

Observa-se similaridade com a figura anterior vegie para os atributos “cor”,
“cremosidade” e “sabor caracteristico de Tilapas,médias das notas de cada provador
apresentaram maior discrepancia.

A Figura 8 apresenta graficos que representam #didsale dos provadores em
diferenciar as amostras e em ter repetibilidade.

34



0.4-% . 104fF7 o 0453
o o
02-°¢ R w 1 02F°y . e o 4 02 -°9 @
28 o 208 = 208
0.0 Bf 0.0 &3 0.0 #xf

oQ o = Prod. sign.
06p 1 06p (2-way ANOVA):
0af% o ° 1 oales o °u ns
. ° p<0.05

02-°¢ o - 02F°m ©

L . 0 ° S p<0.01
0.0 B8 : ; : : 0.0 Ex = p<0.001

o 2 4 6 8 10 o 2 4 6 8 10

p*MSE plot: Cor

10

1 10f

108

Provador 1
Provador 2
Provador 3
Provador 4
== Provador 5

Provador 6
=== Provador 7

Figura 8. Graficos p-MSE para verificacdo da capacidadeisi@ichinacdo de amostras e
repetibilidade do provador.

Esses graficos foram elaborados com uso dos vatleps(probabilidade) e do
erro padrdo da média (MSE) de cada provador pata aaibuto, obtidos da Analise de
Variancia. Os valores de erro padrao da meédia kdados no eixo de x e os valores de p
no eixo de y. Cada ponto colorido no grafico repnés um provador. Quanto mais
proximo ao ponto de origem dos eixos, ou seja, mesnealores de p e do MSE, maior € a
capacidade do provador em diferenciar as amostraselor e sua repetibilidade,
respectivamente.

O resultado deste teste também confirma os dosi@ete onde os atributos
“cor”, “cremosidade” e “sabor caracteristico de apin” ndo foram significativos,
demonstrando que para estes atributos, os provsdaceforam capazes de discriminar as
amostras e deram notas diferentes em suas resepigfeea mesma amostra.

O resultado do teste a seguir (Figura 9) verificeapacidade do provador em
diferenciar amostras, onde as linhas verticaiosa@lores de p das notas de cada atributo,
dadas por cada provador.
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Figura 9. Grafico do tipo P-plots para verificar a habitidado provador de diferenciar
amostras.

De forma consensual considera-se que os valorep €@,3 (seta azul) séo
indicativos de bons resultados de discriminacagursdo metodologia proposta por
Damasio e Costell (1991). Verifica-se neste case tphdos os provadores tiveram
dificuldade em discriminar pelo menos um atribidendo os atributos “cor”, “aroma
caracteristico de Tilapia” e “cremosidade” os mdificeis de diferenciar. E possivel
observar com maior clareza a dificuldade de cadeaagior neste tipo de grafico podendo-
se aplicar treinamento especifico quando for 0.caso

Visto que os testes confirmaram a auséncia de wsosale discriminagao e
repetibilidade para os mesmos atributos (cor, cs@lade e sabor caracteristico de
Tildpia), o treinamento foi refeito e mensalmengates da ADQ, os provadores
relembravam os extremos das escalas de atributos.

3.3.2.7.2 Analise Descritiva Quantitativa: Testegsramente dito

Mensalmente, durante seis meses, 0s provadoresr@aspor treinamento para
relembrar os extremos das escalas dos atributdepejs de treinados, executaram o teste
propriamente dito na cabine do laboratério de aa&ensorial, sob luz branca.

No teste os provadores recebiam a amostra do patéstudo de vida util, a
temperatura ambiente, e avaliava os atributos dono@través do programa FIZZ. O teste
mensal foi feito em duas sessdes para cada providdocabine os provadores recebiam
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cerca de 30 g de amostra em um prato de porcelanada para avaliacdo da
espalhabilidade e agua para limpeza do palato astagaliacoes.

Os dados foram analisados pela Analise de Varigrarianeio do teste de Tukey
(p<0,05) em programa XLSTAT.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Anélises na Matéria-prima

4.1.1 Analises na matéria-prima:

4.1.1.1 Analise microbiologica

A Tabela 6 mostra os valores enconsaun analise microbiolégica realizada nas
matérias-primas utilizadas no presente trabalho.

Tabela 6.Andlise microbioldgica do filé e CMS de Tilapianatura

Andlise realizada Valor encontrado

Filé CMS
Coliformes a 45° C (NMP/q) 9,0 <30
Salmonela (auséncia em 25gq) Auséncia Auséncia
Estafilococos coagulase positiva <10 <10

Os resultados encontrados comprovam a qualidademaléria prima utilizada
segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitatiaa resolucdo - RDC n°. 12, de 2 de
janeiro de 2001. Nesta resolucdo consta o0 regukameéécnico sobre padrdes
microbioldgicos para alimentos, com o0s seguintelsdes para produtos a base de pescado
refrigerado ou congelado: Coliformes a 45°C/g, agaetn maxima 10 Estafilococos
coagulase positiva/g, contagem maximad;tauséncia de Salmonela em 25g de alimento.

4.1.2 Analise fisico-quimica

O resultado da andlise fisico-quimica das mat@niasas utilizadas neste estudo
encontra-se na Tabela 7.

Tabela 7. Composicao fisico-quimica do filé e CMS de Ti&pinatura

Constituintes (g/1009) Filé de Tilapia CMS de Titap
Umidade 79,16 73,90
Proteina Bruta 16,67 14,63
Extrato Etéreo 0,73 10,07
Cinzas 0,79 0,73
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Segundo a classificacao relatada por Beirdo ef2804), a Tilapia pode ser
considerada como peixe “magro” visto que seu tegyatdura é inferior a 7% (0,73%). Os
dados obtidos para umidade do filé (79,16%) e &xtetéreo vdo ao encontro da
afirmativa deste mesmo autor que relata que a waidaiscular do pescado varia entre 60
e 80% e que pescados magros tém maior umidade sw@ulatura.

O teor de extrato etéreo encontrado neste estwandé inferior ao encontrado
por Justi et al. (2005) quando avaliou o efeitdataperatura da agua de criacado sobre a
composicao em 4cidos graxos em alevinos de Ti(&pidacao de 1,92 a 2,42%).

O teor protéico encontrado para o filé de Tilamtagroximo aos obtidos por
Sales (1995): 17,07%, Vivanco (1998): 17,10% e Gellz et al. (2002): 16,05% e, sendo
superior ao encontrado por Minozzo et al. (2002,88% e inferior ao obtido por
Visentainer et al. (2003): 18,40% e Minozzo (200%),01%.

O valor de cinzas obtido no presente trabalho érimfao obtido por Clement &
Lovel (1994) e Justi et al. (2005) que obtiveranores de 1,36 e 2,01%, respectivamente.

Nota-se a diferenca do percentual em extrato eténtx@ o filé e a polpa de
Tildpia, isto ocorreu, provavelmente, em decori@rim processamento do Ultimo onde
todo o descarte do filetamento, inclusive a gordlaacarcaca do pescado, € utilizado no
despolpamento.

Diferencas na composicao fisico-quimica na carnpaiees da mesma espécie
sdo esperadas principalmente devido a idaddeza & Maranhao (1998) relatam que peixes
jovens, possuem carne com mais umidade e menosrgayde os adultos, visto que estdo em
fase de crescimento, logo, com menos gordura digglquara reserva.

4.1.3 Andlise de acidos graxos e colesterol

Observa-se na Tabela 8, que compara a composicacidos graxos do filé e da
CMS de Tilapia, o predominio dos acidos graxos fi@m (C16:0 — 26,15 e 22,84%),
estearico (C18:0 — 6,93 e 9,81%), oléico (C18:19;6B e 22,40%) e linoléico (18:2 —
10,38 e 5,88%) como também foi observado por dusii (2005).
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Tabela 8.Composi¢cado em acidos graxos das mateérias prineas EIMS de Tilapia.

Filé CMS
Acido Graxo % (de cada &cido % (de cada &cido
g/100 g graxo no total de g/100 g graxo no total de
acidos graxos) acidos graxos)

C10:0 0,0000 0,00 0,0009 0,14
C12:0 0,0020 0,04 0,0012 0,19
C14:0 0,1253 2,25 0,0218 3,38
Cl4:1 0,0062 0,11 0,0000 0,00
Cl4:1cis 0,0000 0,00 0,0015 0,22
C15:0 0,0079 0,14 0,0141 2,23
C16:0 1,4649 26,15 0,1509 22,84
C16:1 trans 0,0171 0,41 0,0047 0,73
Cl6:1 cis 0,0000 0,00 0,0346 5,20
Cl6:1 0,2960 5,28 0,0000 0,00
C17:.0 0,0127 0,23 0,0120 1,85
Ci7:1 0,0072 0,13 0,0011 0,44
C18:0 0,3899 6,93 0,0655 9,81
C18:1 trans 0,0247 0,44 0,0043 0,60
C18:1 2,2107 39,23 0,0000 0,00
C18:1 cis 0,0000 0,00 0,1456 21,80
C18:2 cis 0,0000 0,00 0,0422 5,88
C18:2 trans 0,0233 0,41 0,0000 0,00
C18:2 0,5842 10,38 0,0000 0,00
C20:0 0,0548 0,97 0,0063 0,87
C18:3w3 (ALN) 0,0404 0,72 0,0216 2,85
C20:1 0,1294 2,29 0,0062 0,94
C22:0 0,0526 0,93 0,0090 1,25
C20:4 0,0895 1,58 0,0590 7,63
C20:5w 3 (EPA) 0,0144 0,26 0,0083 1,10
C24:0 0,0028 0,05 0,0026 0,40
C24:1 0,0216 0,32 0,0033 0,47
C22:50 3 0,0146 0,26 0,0229 2,82
C22:6w 3 (DHA) 0,0348 0,61 0,0537 6,37
¥ AGS 2,11 0,28
¥ AGMI 2,67 0,19
> AGPI 0,67 0,10

X AGT 0,07 0,01

¥ AGw3 0,10 0,11
Gordura total 5,89 0,72

Onde, £ AGS = somatério dos acidos graxos saturados;
¥ AGMI = somatdrio dos acidos graxos monoinsaturados
¥ AGPI = somato6rio dos acidos graxos poliinsaturados
¥ AGT = somatério dos acidos graxos trans;
¥ AGw3 = somatério dos acidos graxos dmega 3

Ramos Filho et al. (2005) declararam que este®f@drecem estar presentes em
maior concentracdo em espeécies de agua doce, degfato, também foi observado por
alguns autores (GUTIERREZ & SILVA, 1993; LUZIA €t,a2003; SOUZA et al., 2007).
Entretanto Bentes et al. (2009), ndo observaraeratitas significativas entre o contetdo
de acidos graxos saturados da Gurijuba (peixe m@riem relacdo a Piramutaba e a
Dourada (peixes de agua doce).

Observa-se maior concentracdo dos acidos graxog&Edsapentandico) e DHA
(docosaexandico) na CMS (1,10 e 6,37%, respectinsando que no filé (0,26 e 0,61%,
respectivamente) e isto pode ser explicado pelami@cao lipidica da CMS (10,07% em
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detrimento de 0,73% presente no filé) e pela pggsdr gordura presente em outras partes
da carcaca do animal, o que ndo acontece com quidé um corte considerado “magro”.
Este resultado mostra a riqueza deste produtoezessidade de agregar valor ao mesmo
para o consumo humano. Estes valores do filé $éndres aos encontrados por Justi et al.
(2005) e Visentainer (2003) para DHA (1,6 e 2,08spectivamente) e superiores em EPA
(0,2 e 0,04%, respectivamente).

Em relacdo ao somatorio de AGPI nas amostras, \ai3ser maior concentracao
no filé (0,67 g/100 g) do que na CMS (0,10 g/100Egpte valor € superior também aos
referenciados na Tabela Brasileira de Composicad\loeentos - TACO (2006) para
Atum (0,0 g/100 g); filé de Merluza (0,4 g/100 g¥ardinha crua (0,2 g/100 g). O mesmo
acontece também com o somatério de AGS onde p&pidiobservou-se 2,11 g/100 g;
para Atum, 0,5 g/100 g; filé de Merluza, 0,9 g/40® Sardinha crua, 1,7 g/100 g.

Em relacdo ao somatoério de AG os resultados obtidos (0,10 e 0,11 g/100 g,
para filé e CMS, respectivamente) foram infericaesespecificado na TACO (2006) para
filé de Merluza e Pescada (0,21 e 0,27 g/100 pectvamente) o que pode ser explicado
pelo fato de serem espécies do extrativismo de sgjgada e fria.

O teor de colesterol encontrado no filé de Tildpiade 56,03 mg/100g sendo
inferior ao encontrado por Serrao et al. (1997)382ng/100 g) e Visentainer et al. (2005)
(58 a 75 mg/100 g) e superior ao encontrado pamémnt & Lovell (1994) (31 mg/100g).
Este resultado confirma a existéncia de diferem;aideis de colesterol até mesmo entre
animais da mesma espécie, que pode variar de acond@ idade, época do ano, grau de
maturacdo das gonadas, sexo ou tipo de alimen(BEESGAGNOLO, 1997; SIKORSKI
& KOLAKOWSKA, 2002).

O filé de Tilapia apresentou teor de colesterokriof ao de Merluza (57
mg/100g) e ao de pescada (65 mg/100gq), relatadd®\6® (2006) sendo estes peixes 0s
mais comercializados atualmente na forma de filé censequentemente, futuros
concorrentes do filé de Tilapia.

Na CMS avaliada no presente estudo, o nivel destagbl foi de 45,37 mg/100 g.
A diferenca entre o filé e a CMS é pequena e paieesplicada pela diversidade de
material presente na CMS (aparas, minerais, agetis, etc.), pela degradacdo do
colesterol em outros compostos (OLIVEIRA et al.0&)) durante o processo de producao
da CMS ou durante o armazenamento. Estes autda¢sraen que diversos fatores como
espécie, idade, sexo, alimentacdo disponivel, &stap ano, condicdes de criacdo e
métodos de analise podem influenciar neste resultad

Os niveis de colesterol encontrados neste estadtm para CMS quanto para o
filé de Tilapia, sdo inferiores aos de produtos lampnte consumidos pelo brasileiro tais
como: peito de frango sem pele (59 mg/100 g); piadrovina sem gordura (75 mg/100 g)
e ovo (350 mg/g), o que comprova a qualidade dasmos em relacdo a este parametro
(TACO, 2006) e a necessidade de aumento do congantaptade pescado.

De acordo com Tirapegui (2000), a ingestdo de tl@sdeve manter-se abaixo
de 300 mg/dia estando esta informacé&o fundamemadtato de que altos teores de
colesterol na dieta estdo relacionados a problearalsovasculares. Estes dados mostram a
importancia da Tildpia como componente da dieta panutengcdo da saude da populagéo
brasileira.

4.1.4 Padréo de identificacdo da matéria prima @&ICMS) através de eletroforese em gel
de poliacrilamida
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A Figura 10 representa o grafico confeccionadovasada distancia relativa
percorrida no gel pelas proteinas padrdo (de massacular conhecida) conforme
descrito na metodologia.
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Figura 10. Curva de calibracdo do padrdo da massa molepaea as analises de
eletroforese das proteinas solaveis em TF e THédou CMS de Tilapia

Substituindo-se as distancias percorridas no geketacdo ao comprimento total
do gel, das proteinas de alta, média e baixa mrmaseular, na variavel x das equacdes
nas suas respectivas séries e aplicando-se o cartileste valor, obteve-se a massa
molecular das proteinas presentes nas matériaaginmatura

A Figura 11 representa o gel resultante da eletestode proteinas extraidas da
CMS (esquerda) e do filé de Tilapia (direita) campao fosfato (TF1 e TF2) e tampao
fosfato salino (TFS) e suas respectivas massagsulates.
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Figura 11. Eletroforese em gel de SDS-PAGE das proteinasl@e ICMS de Tilapian
natura soltuveis em tampéao fosfato (TF1 e TF2) e em tanipéfato salino (TFS), com

suas respectivas massas moleculares. Onde PBMMMMPéorrespondem as solucdes
padrdes de proteinas de baixa e alta massa male@dpectivamente.

De acordo com Chang-Lee et al.(1990) as proteixiagidas com tampao fosfato
(TF) sdo denominadas sarcoplasmaticas e as comadanfipsfato salino (TFS)
miofibrilares.

A massa molecular das proteinas foi calculada @drao uso das equacbes de
regressao obtidas com a construcdo da curva pa@i@gervam-se bandas fortemente
coradas das proteinas de alta, média e baixa mmadsaular para as duas amostras e nas
trés extragdes confirmando a eficiéncia das mesmas.

Comparando-se os valores obtidos neste estudoréFigl) com os encontrados
na literatura (Tabela 2) pode-se sugerir a protdénmassa 38,5 kDa como tropomiosina e
17,64 kDa como sendo a cadeia leve de miosina. [tRdes semelhantes foram
encontrados por Machado & Sgarbieri (1991) trabalbacom caracterizacdo das
proteinas de uma espécie de peixe de agua doae (Rdossoma mitrei

No presente trabalho verificou-se também bandagdtidas da presenca das
proteinas contrateis miosina (194 kDa) no filé #nac(39,18 kDa) no filé e na CMS,
semelhante ao encontrado por Nagai et al. (1999)ejataram a presenca dessas proteinas
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na espécie de pei@ebastes inermis ainda afirmaram esta presenca como sendo comum
em vertebrados e invertebrados.

Comparando-se o resultado da eletroforese dasimastela CMS com a das
proteinas do filé observa-se menor intensidadebaaslas de proteinas de alta massa
molecular tais como, por exemplo, a cadeia pesadanidsina e nas de baixa massa
molecular como a cadeia leve de miosina.

Os géis se assemelham quanto ao bandeamento enpeotainas de massa
molecular entre 40 e 36 kDa tais como tropomiogB&5 kDa) e actina (39,18 kDa),
presentes nas trés extracfes. Faz-se importardelteesa possibilidade de extracdo da
cadeia leve de miosina abaixo de 19,24 kDa nasatuastras.

A fraca intensidade das bandas coradas no gel da @ide ser explicada devido
a proteina total ser menor que a do filé e pelaom@iesenca de cartilagem e gordura.
Como a CMS é composta pelo que sobrou do filetaondmtpeixe, € natural que algumas
proteinas, principalmente as musculares, estejamnamor quantidade, mas faz-se
necessario ressaltar que, apesar disso, 0 band®aremprova a presenca destas
importantes proteinas, que estédo presentes neafiitgém na CMS.

4.2 Analises Realizadas no Produto: Filé Em consexv
4.2.1 Esterilidade comercial do filé em conserva
Depois de estabelecida a formulacdo a ser tedt@a@a) enviadas amostras para

analise de esterilidade comercial (Tabela 9.).

Tabela 9.Esterilidade comercial do filé de Tilapia em couae

Valor encontrado

pH inicial 6,18
pH final a 55°C por 5 dias 6,11
pH final a 35°C por 10 dias 6,00

As amostras foram aprovadas na analise de esheldliccomercial por néo
apresentarem diferenca entre pH inicial e finalamgue 0,2 — limite estabelecido pela
legislacdo vigente e por ndo apresentarem nenhpondé deformacdo na lata. Este
resultado demonstra a eficiéncia das etapas destéxale recravacao das latas e,
principalmente, que o bindmio tempo x temperatuilzado (115°C por 20 minutos) foi
suficiente para assegurar a destruicdo das forrasis de microrganismos patogénicos e
de outros organismos capazes de alterar o produfjpee podem multiplicar-se em
condi¢des normais de armazenamento e distribuigéo.

Canada et al. (1976) citado por Germer et al. (L99Birmaram que
microrganismos podem ser recuperados de alimentmsercialmente estéreis mas
mantém-se estaveis a temperatura ambiente quanblalagas hermeticamente, o que é
suficiente para assegurar o armazenamento e aadalidos produtos para 0 consumo
humano.
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4.2.2 Aceitacdo dos consumidores

A média das notas do teste de aceitacdo de 85 roaimes para as diferentes
formulacdes de filé em conserva encontra-se naldale

Tabela 10.Média das notas de aceitacédo para diferentes fagdes de filé em conserva e
intencdo de compra dos produtos (n=85)

Atributos Notas

Filé A Filé B Filé C Filé D
Aparéncia 533 a 5,38 a 5,35a 5,35a
Sabor 6,23 b 6,55 ab 6,60 ab 7,07 a
Textura 6,96 b 7,00 b 7,11 ab 7,45 a
Intencdo de compra 4,94 b 500hb 507b 5,59 a

Onde: Filé A = 2% de sal na salmoura e sal no déoobertura;
Filé B = 2% de sal na salmoura e tempernercial no 6leo de cobertura;
Filé C = 3% de sal na salmoura e sallao de cobertura;
Filé D = 3% de sal na salmoura e temperoercial no 6leo de cobertura.
Médias de aceitagdo em escala de 9 pontos onde ®,rBpresentavam “desgostei muitissimo”;” nemegos
nem desgostei” e “gostei muitissimo”, respectivai@en
Médias de intencdo de compra em escala de 7 pontds 1, 4 e 7 representavam “definitivamente nédo

compraria”,” talvez comprasse, talvez ndo compfrassdefinitivamente compraria”, respectivamente.
Letras iguais em uma mesma linha ndo diferem stgnifamente entre si (p<0,05) pelo teste de Fisher
(LSD)

Quando observam-se os dados dos consumidores qonb@do, nota-se que néo
houve diferencga significativa entre os filés A, EEem todos os atributos avaliados. No
entanto, o filé D se diferenciou com maior médiadeitacdo comparada a formulacéo A,
em relacdo aos atributos “sabor” e “textura” e caraga a formulagdo B, no que diz
respeito a “textura”. Pode ser visualizada pref@egpara esta formulacao na intencao de
compra.

Para melhor visualizar a aceitacdo dos consumidpetgs formulacdes em
relacdo aos seus atributos, a Figura 12 mostratabdicdo do percentual de notas nas
regides de aceitacdo (> 5) e ndo aceitacao (<5).
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Figura 12. Grafico de frequéncia do percentual de notas ddaa@o (A) e ndo aceitacao
(B) das amostras de filé de Tilapia em conserva.

Observa-se que na regido de aceitacdo, ou sejanctas compreendidas entre
6,0 e 9,0, os atributos com maior indice de ad@itegm todas as formulagdes foram
“textura” e “sabor” (acima de 80 e 72%, respectigatn), ja o atributo “aparéncia” obteve
0 menor percentual de aceitagdo (menos de 53%).

O filé D obteve maior percentual de notas acim&,fgyara os atributos “textura”
e “sabor” e também maior “intencdo de compra” emmimento das demais formulagdes.

Na regido de ndo aceitacdo, ou seja, onde as patasos atributos foram
menores que 5,0, a formulagéo D obteve menor peigletie notas de rejeicdo (menos de
13% de notas baixas) confirmando a preferénciacdosumidores, exceto para o atributo
“aparéncia” que também obteve percentual elevadmatas inferiores em todas as
formulacoes.
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As notas inferiores para o atributo “aparéncia” @pudestar relacionadas ao
arranjo dos filés na lata (Figura 13) que foi difée ao usual encontrado no comeércio
(Sardinha inteira e pedaco de filé inteiro do Atu@®utro fator importante que foi
comentado informalmente pelos consumidores foi esgrca de uma “massa branca,

semelhante a gordura” cobrindo o filé, que na \#¥dé desnaturacdo de proteinas
provocada pelo calor durante o processamento.

= 3 @

Figura 13 Fotos dos filés de Tilapia em conserva. (Ond& &ik 2% de sal na salmoura e
sal no 6leo de cobertura; Filé B = 2% de sal namgata e tempero comercial no 6leo de
cobertura; Filé C = 3% de sal na salmoura e saélemde cobertura; Filé D = 3% de sal na
salmoura e tempero comercial no 6leo de cobertura).

A realizacdo de analise de segmentos através diiopueeio socio demografico e
de consumo revelou trés grupos de consumidafastérsou segmentos), que podem ser
visualizados na Figura 14, onde: o segmento 1 éosto por 30 individuos; o segmento 2
contém 11 consumidores e o segmento 3 é formadépiodividuos.
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Figura 14. Dendograma dos consumidores (n=85) do filé de Elapi

Apos a segmentacdo dos consumidores em trés gfoipfesta a caracterizacéo
sécio-demografica de cada grupo, apresentada nelardld. Pode-se observar que o
segmento 1 é composto por maioria de individuak3de 35 anos (76,67%) e menor renda
familiar (caracterizado por 96,66% de pessoas gcebem entre 1 a 10 salarios minimos);
o segmento 3 diferencia-se dos demais por possuarmumero de consumidores do sexo
feminino (63,64%) e com maior renda familiar (costoopor 77,28% de pessoas que
recebem acima de 10 salarios minimos).

Tabela 11 Caracteristicas socio-demograficas dos consuesdie filé de Tilapia.

Variaveis Total (%) Segmento 1 (%) Segmento 2 (%) Segmento 3 (%)
(n=85) (n=30) (n=11) (n=44)
Sexo
Feminino 53,49 46,67 36,36 63,64
Masculino 46,51 53,33 63,64 36,36
Faixa etaria
18-25 anos 24,42 56,67 27,27 0,00
26-35 anos 30,23 20,00 36,36 36,36
36-45 anos 20,93 10,00 9,09 31,82
46-55 anos 18,60 13,33 9,09 25,00
56-65 anos 5,81 0,00 18,18 6,82
Renda familiar*
1-5s.m. 20,00 43,33 18,18 2,27
5-10 s.m. 36,47 53,33 54,55 20,45
10-20 s.m. 23,53 3,33 18,18 38,64
20-30 s.m. 17,65 0,00 9,09 31,82
>30 s.m. 3,53 0,00 0,00 6,82

* s.m. = salario minimo = R$ 450,00 em 2009
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As médias de aceitacdo e intencdo de compra de sadmento estdo
apresentadas nas proximas tabelas (Tabela 12,aTaBa@ Tabela 14). No segmento 1 ndo
foi observada diferenca significativa entre ossfild, B, C e D para os atributos
“aparéncia” e “sabor”, jA em relacédo ao atribuexttira” e a intencdo de compra, o filé D
diferiu apenas do B. E importante observar que roegomando n&o houve diferenca
significativa (p<0,05), o filé D apresentou tendénde maior média para todos os
atributos, exceto para aparéncia.

Tabela 12.Média das notas dos atributos para os filés ersetua e intencdo de compra
do produto no segmento 1 (n=30).

Notas
Atributos Filé A Filé B Filée C Filé D
Aparéncia 5,37 a 5,67 a 543 a 5,60 a
Sabor 6,47 a 6,60 a 6,60 a 7,30 a
Textura 7,20 ab 6,80 b 7,17 ab 7,70 a
Inteng&o de compra 5,20 ab 510b 5,20 ab 587a

Onde: Filé A = 2% de sal na salmoura e sal no dé&cobertura;

Filé B = 2% de sal na salmoura e temperoercial no 6leo de cobertura;

Filé C = 3% de sal na salmoura e sallao de cobertura;

Filé D = 3% de sal na salmoura e tempgeroercial no 6leo de cobertura.
Médias de aceitacdo em escala de 9 pontos onde 9,rBpresentavam “desgostei muitissimo”;” nentejos
nem desgostei” e “gostei muitissimo”, respectivaimen
Médias de intencdo de compra em escala de 7 ponts 1, 4 e 7 representavam “definitivamente nédo
compraria”, talvez comprasse, talvez ndo comprassdefinitivamente compraria”, respectivamente.
Letras iguais em uma mesma linha ndo diferem stgnifamente entre si (p<0,05) pelo teste de Fisher
(LSD)

Na opinido dos consumidores do segmento 2, o nugles (n=11) (Tabela 13),
os filés ndo diferiram entre si, em relacdo a “é@paR”’ e “textura”, e todos os atributos
avaliados obtiveram menores médias em comparacg8egmoento 1. Neste grupo, o filé D
diferiu do filé C em relacdo ao “sabor’” e obteveionantencdo de compra quando
comparado ao mesmo. Observou-se as menores meédiateicdo de compra para todos
os filés neste segmento. Pode-se observar tambémmegte grupo os consumidores foram
indiferentes ou rejeitaram as formulac¢des de fiitg< 5,0), com excecao para o “sabor”
dos filés B e D e “textura” de todos os filés.
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Tabela 13.Média das notas dos atributos para os filés emerga e intencdo de compra
do produto no segmento 2 (n=11).

Notas
Atributos Filé A Filé B Filé C Filé D
Aparéncia 4,18 a 4,64 a 4,45 a 4,54 a
Sabor 4,64 ab 5,18 ab 4,09 b 591 a
Textura 5,64 a 5,18 a 5,00 a 6,18 a
Intencdo de compra 3,81 ab 4,09 ab 3,27 b a,72

Onde: Filé A = 2% de sal na salmoura e sal no déoobertura;

Filé B = 2% de sal na salmoura e temperoercial no 6leo de cobertura;

Filé C = 3% de sal na salmoura e sallao de cobertura,;

Filé D = 3% de sal na salmoura e temperoercial no 6leo de cobertura.
Médias de aceitagdo em escala de 9 pontos onde ®,rBpresentavam “desgostei muitissimo”;” nemegos
nem desgostei” e “gostei muitissimo”, respectivai@en
Médias de intengdo de compra em escala de 7 pontds 1, 4 e 7 representavam “definitivamente nédo
compraria”, talvez comprasse, talvez ndo comprassdéfinitivamente compraria”, respectivamente.
Letras iguais em uma mesma linha ndo diferem stgnifamente entre si (p<0,05) pelo teste de Fisher
(LSD)

O segmento 3, representado pelo maior nimero deupodores (n=44),
apresentou notas semelhantes aos do segmentoein,pdiscriminou melhor as amostras
com relacéo ao “sabor”, uma vez que néo houvedatier significativa para os atributos de
“aparéncia” e “textura”. O atributo “sabor”foi o guliferenciou as formulacées C e D da
formulacdo A e B (Tabela 14). Em relacdo a interdgioompra, o filé D se diferenciou do
filé A sendo este, semelhante ao B e ao C.

Tabela 14.Média das notas dos atributos para os filés emerwa e intencdo de compra
no segmento 3 (n=44).

Notas
Atributos Filé A Filé B Filé C Filé D
Aparéncia 559 a 5,36 a 5,52 a 539 a
Sabor 6,48 b 6,86 ab 7,23 a 7,20 a
Textura 7,14 a 7,59 a 7,59 a 7,59 a
Intencdo de compra 504 b 5,16 ab 5,43 ab ®,61

Onde: Filé A = 2% de sal na salmoura e sal no décobertura;

Filé B = 2% de sal na salmoura e temperoercial no 6leo de cobertura;

Filé C = 3% de sal na salmoura e sallao de cobertura;

Filé D = 3% de sal na salmoura e tempgeroercial no 6leo de cobertura.
Médias de aceitacdo em escala de 9 pontos onde 9,rBpresentavam “desgostei muitissimo”;” nentejos
nem desgostei” e “gostei muitissimo”, respectivaimen
Médias de intencdo de compra em escala de 7 pons 1, 4 e 7 representavam “definitivamente néo
compraria”, talvez comprasse, talvez ndo comprassdefinitivamente compraria”, respectivamente.
Letras iguais em uma mesma linha ndo diferem stgnifamente entre si (p<0,05) pelo teste de Fisher
(LSD)

E preciso destacar que o filé D esta sempre pesenpreferéncia do consumidor
em todos os segmentos, sendo os consumidores geseagram maior intencdo de
compra os componentes dos segmentos com predod&niaividuos mais jovens e com
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menor renda familiar (segmento 1) e de mulheresa®mmenda familiar (segmento 3).
Este fato pode ser considerado interessante do menvista comercial j& que o filé em
conserva agrada as diversas classes. Esta maimcaoepode ser explicada pelo habito e
frequéncia de consumo de pescado dos individuos@uedem esses segmentos (Tabela
15).

Tabela 15.Habito e frequéncia de consumo de pescado da mntotdl e por segmentos
de consumidores.

Variaveis Total (%) Segmento 1 (%) Segmento 2 (%) Segmento 3
(n=85) (n=30) (n=11) (%) (n=44)
Gosta de pescado
Desgostei muitissimo 0,00 0,00 0,00 0,00
Desgosto muito 0,00 0,00 0,00 0,00
Desgosto moderadamente 1,18 0,00 9,09 0,00
Desgosto regularmente 2,35 0,00 18,18 0,00
Nem gosto nem desgosto 5,88 3,33 36,36 0,00
Gosto ligeiramente 0,00 0,00 0,00 0,00
Gosto moderadamente 11,76 10,00 27,27 9,09
Gosto muito 27,06 30,00 9,09 29,55
Gosto muitissimo 51,76 56,67 0,00 61,36
Gosta de Til4pia
Desgostei muitissimo 0,00 0,00 0,00 0,00
Desgosto muito 1,18 0,00 9,09 0,00
Desgosto moderadamente 1,18 0,00 9,09 0,00
Desgosto regularmente 2,35 0,00 18,18 0,00
Nem gosto nem desgosto 14,12 16,67 45,45 4,55
Gosto ligeiramente 4,71 0,00 18,18 4,55
Gosto moderadamente 23,53 20,00 0,00 31,82
Gosto muito 31,76 36,67 0,00 36,36
Gosto muitissimo 21,18 26,67 0,00 22,73

Frequéncia de consumo
De pescado fresco

Nunca 0,00 0,00 0,00 0,00
Raramente 11,76 3,33 27,27 13,64
Esporadicamente 51,76 60,00 54,55 45,45
Frequentemente 36,47 36,67 18,18 40,91
De pescado congelado

Nunca 5,88 0,00 0,00 9,09
Raramente 29,41 43,33 36,36 38,64
Esporadicamente 41,18 43,33 45,45 38,64
Frequentemente 24,71 13,33 27,27 13,64
De pescado enlatado

Nunca 6,98 6,67 0,00 9,09
Raramente 43,02 46,67 54,55 38,64
Esporadicamente 33,72 26,67 36,36 38,64
Frequentemente 15,12 20,00 9,09 13,64

51



N&o foi observado nenhum registro de “desgosto issuiho” de Tilapia e de
pescado, assim como também nao houve nenhum ecedisstconsumo diario de pescado
fresco, congelado ou enlatado.

O segmento 1 foi caracterizado por 96,67% de iddo$ que “gostam de
pescado” e por 83,34% de pessoas que “gostam @gidlile o segmento 3 por 100% de
individuos que “gostam de pescado” e 95,45% qustégo de Tilapia”.

Observa-se também nestes dois segmentos a majméfrga de consumo de
pescado. Maior numero de individuos do segmento 3 amnsomem pescado fresco
frequentemente (36,67 e 40,91%, respectivamenteg¢nlatado (20,00 e 13,64%,
respectivamente) do que do segmento 2.

O segmento 2, que apresentou maior rejeicdo dadutm® foi caracterizado
principalmente pelo predominio de individuos dooserasculino (63,64%) e com 54,55%
de individuos com renda familiar entre 5 a 10 gaddminimos.

Esta rejeicao, singular neste segmento, pode péicada pela alta frequéncia de
pessoas que “desgostam” (27,27%) ou “nem gostamm desgostam” de pescado
(36,36%), assim como “desgostam” (36,36%) ou “nestayn, nem desgostam” (45,45%)
de Tilapia, além da menor frequéncia de consumpedeado fresco e enlatado (18,18 e
9,09%, respectivamente).

A frequéncia de consumo de pescado congelado é& maie os individuos do
segmento 2, onde 27,27% consomem frequentemente&imento de 13% deste tipo de
consumo nos segmentos 1 e 3, o que comprova a fadearidade dos consumidores do
segmento 2 com produtos frescos e em conservalaiados.

Pode-se observar que, em relacdo as médias dasdeoteceitacdo bem como ao
habito de consumo, os segmentos 1 e 3 se assemalaiznd amostra total (n=85) do que
0 segmento 2.

Esta correlacéo entre o perfil do consumidor e ateitacdo ou rejeicdo pelo
produto evidencia a importancia da segmentacadocdasumidores visto que explica
melhor a opinido de um segmento assim como podéaano direcionamento do produto
no mercado.

4.2.3 Analise fisico-quimica do filé em conserva

Na Tabela 16 pode-se observar a constituicao ftpidmica do filé de Tilapia em
conserva.

Tabela 16.Composic¢ao fisico-quimica do filé de Tilapia emserva.

Constituintes (%)

Extrato Etéreo 3,71 (x 0,00)
Proteina 16,18 (+ 0,63)
Umidade 76,21 (x 0,63)
Cinzas 1,45 (= 0,02)

Comparando-se a composicado do fikenatura (Tabela 7) com a do filé em
conserva observa-se aumento do extrato etéreo,{@%00para 3,71%) provavelmente
devido ao uso de 6leo de canola como liquido dertata que pode ter ficado aderido ao
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mesmo. Visualiza-se ainda reducao no teor de uri{a®,16% para 76,21%) que pode

ser explicada pela saida do liquido da musculatlurante a imersdo em salmoura ou para
o liquido de cobertura durante o processamentoidériasta reducdo também pode ser

observada na TACO (2006) comparando-se a umida@awmnha crua com a da Sardinha

em conserva.

O teor protéico do filé em conserva se assemelleneontrado na tabela TACO
(2006) para Sardinha em conserva (16%) que sepiaduto que mais se assemelha ao
obtido neste estudo.

Os teores superiores de extrato etéreo e infermeeproteina e cinzas obtidos
neste trabalho em relacdo aos encontrados port84#605) que também desenvolveu
formulacdo de Tilapia em conserva (2,31%, 18,31%,#%, respectivamente) se
justificam pelo uso de apenas filé na composicdematado enquanto que a conserva
desenvolvida por Batista foi feita com alevinogirds, inclusive com pele e espinha.

4.2.4 Acidos graxos e colesterol do filé em cormerv

O resultado da composi¢do em acidos graxos bem omomatério dos mesmos
em diferentes classes pode ser observado na Thhela
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Tabela 17.Composicdo em acidos graxos do filé de Tilapiacenserva.

g/100 g de amostra % (de cada acido graxo no
Acido Graxo total de acidos graxos)
C10:0 0,0018 0,04
C12:.0 0,0017 0,03
C14.0 0,0290 0,59
Cl4:1 0,0040 0,08
C15:0 0,0069 0,14
C16:0 0,3921 7,95
C16:1 trans 0,0105 0,22
Cl6:1 0,0521 1,06
C17:.0 0,0111 0,23
Cl7:1 0,0086 0,17
C18:0 0,2072 4,18
C18:1 trans 0,0295 0,60
C18:1 2,8711 57,94
C18:2 trans 0,0049 0,10
C18:2 0,8226 16,61
C20:0 0,0309 0,62
Cl18:3w 3 0,2810 5,67
C20:1 0,0564 1,13
C22:.0 0,0232 0,46
C20:4 0,0316 0,63
C20:5m 3 0,0020 0,04
C24.0 0,0083 0,16
C24:1 0,0113 0,22
C22:5w 3 0,0137 0,27
C22:6m 3 0,0429 0,86
> AGS 0,71
> AGMI 3,00
> AGPI 0,85
>~ AGT 0,04
> AGw3 0,34
Gordura total 5,18

Onde, X AGS = somatdrio dos acidos graxos saturados;
¥ AGMI = somatdrio dos acidos graxos monoinsaturados
¥ AGPI = somato6rio dos acidos graxos poliinsaturados
¥ AGT = somatorio dos acidos graxos trans;
¥ AGw3 = somatdrio dos &cidos graxos 6mega 3

Como néao foi encontrado na literatura nenhum pdpie se assemelhe ao
testado neste estudo, a comparacao deste prodatfega somente com a matéria-prima
de origem e para fins ilustrativos com a composigéscrita nos rotulos de produtos
tradicionais no mercado (Atum e Sardinha).

Em comparacéo ao fild natura observa-se reducdo significativa do percentual
de EPA (C20:63 - 0,26 para 0,04%). Lira et al. (2004) avaliar@erfil em acidos
graxos de moluscos crus e cozidos também observadugdo do EPA e associaram este
fato ao processamento térmico. Ainda comparandoagéria-prima, houve aumento
significativo nos teores de C18:1 (de 39,23 par@4%); C18:2 (de 10,38 para 16,61%) e
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C18:3»3 (de 0,72 para 5,67%) do filé em conserva. Muittvavelmente isto se deve ao
uso do 6leo de canola como liquido de cobertustp\wjue 0 mesmo € rico nestes acidos
graxos (61,14; 20,87 e 6,78%, respectivamente)s@satorios dos AGMI foram de
39/100g de amostra e de AGPI de 0,85 g/100g deteam@3s valores de EPA e DHA
foram de 0,002 g/100 g e 0,04 g/100 g, respectinéene o somatério de AG3 igual a
0,34 g/100 g. Estes valores sdo inferiores aosaddirhia em 6leo comestivel, de acordo
com a TACO (2006), para somatorio de AGMI (5,5 40 AGPI (11,9 g/100g), EPA
(0,44 g/100 g), DHA (0,46 g/100 g) e AG (0,99 g /100 g). Este fato é explicado pela
riqueza em acidos graxos da Sardinha que séo esplciextrativismo onde a alimentacao
é variada e ndo a base de ragcdo como € o castégéa,Tem que na maioria das vezes a
quantidade de3 a ser inserida na racdo é controlada pelos c(S8WSREZ-MAHECHA

et al., 2002). Segundo esses autores 0s niveisidizsgraxos poliinsaturados sdo maiores
em peixes de cativeiro quando a dieta possui nogialidade. Kubitza (2000) relatou que
em sistema de producdo onde a alimentagdo natui@logecida, os niveis de &cidos
graxos poliinsaturados sdo maiores, no entanti@muet al. (2007) ndo observaram essa
diferenca em peixes criados consorciados com gawride suinos.

O fato de a Sardinha ser de agua fria (promocaonsaauracao dos acidos graxos,
de acordo com Tocher & Sargent (1990)) e ser psacissinteira (a pele contém acidos
graxos insaturados em quantidade significativa axomé afirma Bastos et al., 2006)
garante valores elevados desses acidos.

No entanto, foram obtidos neste estudo, valoregrgups aos observados na
formulagdo de Atum enlatado de marcas comerciaisetmgdo aos valores de somatorio
de AGMI (variacdo de 1,33 a 2,50 g/100g), infersoemws de AGPI (variacdo de 3,83 a
6,60 g/100 g) e EPA (0,33 g/100 g) e DHA (0,83 g4)Q intermediario aos encontrados
no mercado para A&3 (0,17 a 1,17 g/100 g). Faz-se importante regsqglia o Atum
enlatado seria melhor parametro de comparagacopai@duto do presente estudo do que a
Sardinha, visto que somente musculo sem pele @ssado.

Em relacdo ao teor de colesterol encontrado nalé&l&ilapia em conserva (40,63
mg/100g) observa-se reducdo quando comparado awtiia prima (56,03 mg/100g) e
esta variacao pode ser explicada por possivel g&oddo colesterol em oxidos. De acordo
com Oliveira & Lira (2009) referenciando Pardi ¢t @001) e Osada et al. (1993),
respectivamente, o sal e o calor sédo fortes prdamtes do colesterol, sendo estes dois
fatores utilizados no processo do filé em conserva.

Este resultado de nivel de colesterol é inferioreacontrado nos roétulos de
marcas comerciais de Atum enlatado (variacdo dea B3,66 g/100 g) e de Sardinha
enlatada (66,66 g/100g a 90 g/100 g).

4.2.5 Extragdo de proteinas do filé em conserva gadlise em eletroforese

a) Liquidos extratores

Este ensaio foi realizado visando identificar imoido extrator que aumentasse o
namero de bandas e consequentemente maior quantdgutoteinas extraidas.

A Figura 15 representa o grafico confeccionado pastencdo das massas
moleculares das proteinas obtidas do filé em coeasgilizando proteinas padrdo (massa
molecular conhecida), com diferentes liquidos ¢ates, conforme descrito na
metodologia.
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Figura 15. Curva de calibracdo do padrdo de massa molepaea as analises de
eletroforese das proteinas do filé de Tildpia emsenva para escolha do melhor liquido
extrator.

Substituindo-se as distancias percorridas no geketacdo ao comprimento total
do gel, das proteinas de alta, média e baixa nrmasecular, na variavel x das equacdes
nas suas respectivas séries e aplicando-se o camtileste valor, obteve-se a massa
molecular das proteinas presentes no filé em ceasextraidas com diferentes liquidos.

O resultado da eletroforese em gel SDS-PAGE ddsipes do filé de Tilapia em
conserva e suas respectivas massas molecularessmde diferentes liquidos extratores
pode ser visualizado na Figura 16.
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Figura 16. Eletroforese em gel de SDS-PAGE do paté de THlam conserva com
diferentes liquidos extratores: 1-NaCl 0,3M; 2-THi€l pH 6,8; 3-uréia 6M; 4-Tris-HCI
mercaptoetanol; 5- fosfato KCI. Onde PBMM e PAMMrespondem as solucdes padrbes
de proteinas de baixa e alta massa molecular,atdsgreente.

Pela intensidade da coloracdo e pela nitidez dadasade proteinas, inclusive as
de baixa massa molecular, pode-se dizer que adoHi¢Tris-HCI mercaptoetanol) foi a
que permitiu melhor extracdo. Este resultado varamntro da metodologia desenvolvida
por Weber & Osborn (1969) para extracdo de prosesaacoplasmaticas. No trabalho de
caracterizacdo de proteinas de PaColgsoma mitr§i desenvolvido por Machado &
Sgarbieri (1991) foram encontradas oito bandasrdiimas quando foi utilizado tampéao
B-mercaptoetanol e seis bandas quando foi utilizadi tipo de liquido extrator.

Monterrey-Quintero & Sobral (2000) também fizeram dasnaturacdo das
proteinas miofibrilares de Tilapia do Nilo utilizémncomo liquido extrator uma solugéo de
B-mercaptoetanol; Tris-HCI 0,5M.

b) Perfil protéico do filé em conserva
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O calculo da massa molecular das fracfes protdwéige de Tilapia em conserva
foi efetuado através da construcdo de curva pafffgura 17) confeccionada com o
logaritmo das massas moleculares das proteinagigsadrersus as suas respectivas
distancias percorridas no gel em relagéo ao coneptiototal do gel.
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Figura 17. Curva de calibracdo do padrdo de massa molecalaa a@s andlises de
eletroforese das proteinas do filé de Tilapia enseova.

Substituindo-se as distancias percorridas no geketacdo ao comprimento total
do gel, das proteinas de alta, média e baixa nmaekscular, na variavel x das equacoes
nas suas respectivas séries e aplicando-se o camtileste valor, obteve-se a massa
molecular das proteinas presentes no filé de THilapi conserva.

A Figura 18 representa a eletroforese em gel dass@manpara confecgéo do perfil
protéico das mesmas, com as respectivas massasuiaods, e para verificacdo de
possivel alteracdo apds tratamento térmico quamehparado ao filén natura
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Figura 18. Eletroforese em gel de SDS-PAGE das proteinaslédodé Tilapia (2) em
conserva e suas respectivas massas moleculares. 10ad correspondem aos géis das
solucbes padrdes de proteinas de baixa e alta madseular, respectivamente.

Quando se compara o perfil protéico do iiiléhaturacom o do filé em conserva,
observam-se algumas modificagbes do mesmo que pederatribuidas ao tratamento
térmico ao qual o produto foi submetido, tais comreducdo do nimero de bandas coradas
e auséncia de algumas proteinas de alta e baixsamaalecular que no filén natura
encontravam-se fortemente coradas (194 e 18 kBpectvamente). Visualizam-se ainda,
bandas de proteinas de alta e média massa moleseaio estas Ultimas mais fortemente
coradas. No entanto, entre as proteinas de baigaanmolecular, s6 foram coradas as de
massa 32,66 e 23,98 kDa.

4.3 Andlises Realizadas no Produto: Paté de Tilapam conserva

4.3.1 Andlise sensorial do paté de Tilapia: testaakitacado

O resultado da analise sensorial para escolha maufacdo do paté que foi
testado no estudo de vida util encontra-se na ad&|
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Tabela 18.Médias da aceitacdo sensorial de paté de Tilaprasal temperado e com sal
comum.

Amostra Impresséo global Espalhabilidade Aparéncia Sabor
Sal temperado 7,56' 7,41° 7,61° 7,73
Sal comum 6,99 7,32 6,69 7,28

Médias de aceitagdo em escala de 9 pontos onde 9,rBpresentavam “desgostei muitissimo”;” nemegos
nem desgostei” e “gostei muitissimo”, respectivaiaen

Médias de intencdo de compra em escala de 7 pontds 1, 4 e 7 representavam “definitivamente nédo
compraria”, talvez comprasse, talvez ndo comprassdéfinitivamente compraria”, respectivamente.

Letras diferentes na mesma coluna indicam difersiggaficativa a 5% (p<0,05) pelo teste de Fish&L).

Observa-se médias acima de 5,0, ou seja, uma batagm para as duas
formulacdes em relacdo a todos os atributos e @arapressao global. No entanto, o
objetivo deste teste foi escolher a formulacdo owaior aceitacdo para estudo de vida util.

A amostra com sal temperado foi preferida em detnbm & amostra com sal
comum com relacdo a “impressédo global”, “aparéneidsabor”, apresentando diferenca
significativa (p<0,05) entre as médias globais.

A Figura 19 representa a frequéncia de notas naaelg aceitacao (notas > 5,0)
e na regido de nao aceitacéo (notas < 5,0) paataibatos estudados.
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Grafico B - Regido de N&o Aceitacdo (% de notasde 1,0 a4,0)

14,00 12,50
12,00 -
10,00 - 8,93

8,00 -
6,00 -
4,00 -
2,00 +---0;89 fgisyg - - - - - —
0,00

W
]

5,36 5, 5,36

Frequéncia

7

Impresséao global Espalhabilidade Aparéncia Sabor

‘ Sal temperado @ Sal comum ‘

Figura 19. Gréafico de frequéncias das notas de aceitacdoe (Ao aceitacdo (B) das
amostras de paté de Tilapia em relacdo a impregsBal e aos atributos estudados.

O gréfico de frequiéncias “A” confirma a maior aae#o da amostra com sal
temperado pelos consumidores, principalmente eracdel ao atributo “aparéncia’”,
apresentando para o atributo “sabor” igual freqizéna regido de aceitacao.

O gréfico “B” mostra maior frequéncia de notas ée aceitacdo (notas < 5,0) da
amostra formulada com sal comum para todos osuatebObserva-se ainda, que mesmo
para a espalhabilidade, onde ndo houve diferemgafisativa entre as médias globais,
houve maior porcentagem de notas de n&do aceitatd@mmostra com sal comum.

4.3.2 Esterilidade Comercial do Paté
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Os resultados das analises de esterilidade corharxiaicio (PTO) e fim (PT6)
do estudo de vida util do paté de Tilapia podenobservados na Tabela 19.

Tabela 19.Esterilidade comercial do paté de Tilapia (Inieifim do estudo de vida util).
Tempo de armazenamento pH inicial  pH final (55°C/5dias) pH final (35°/1@ad)
Dia do processo (PTO) 6,28 6,22 6,23
180 dias (PT6) 6,13 6,01 6,05

Onde PTO corresponde ao paté do dia do processam&T6 ao paté armazenado por 180 dias.

Ao longo do estudo de vida util, mensalmente, fommeiadas amostras para
andlise de esterilidade comercial sendo todas asteas aprovadas por ndo apresentarem
diferenca entre pH inicial e final ao 5° e a8 tllamaior que 0,2 (limite estabelecido pela
legislacdo vigente) e por ndo apresentarem nenljponde deformacdo na lata. Este
resultado comprova a eficiéncia da exaustdo (detirde ar da lata que auxiliaria na
promocao do desenvolvimento de microrganismosyedeavacao e, principalmente, do
binbmio tempo x temperatura utilizado (115°C por rbtutos), o que garante ao
consumidor a seguranca do alimento durante o pededrmazenamento de até 180 dias.

4.3.3 Andlise fisico-quimica do paté
A composicao fisico-quimica do paté de Tilapiamioio (PTO) e no fim (PT6) do
tempo de armazenamento estudado pode ser visumhzatabela 20.

Tabela 20.Composicao fisico-quimica do paté de Tilapia {@& fim do estudo de vida
atil).

Constituintes (%) PTO PT6

Extrato Etéreo 19,45 19,45
Proteina 9,94 9,44

Umidade 63,08 61,05
Cinzas 2,41 2,41

Onde PTO corresponde ao paté do dia do processam&T6 ao paté armazenado por 180 dias.

Durante os 180 dias o produto manteve-se dentropdodsdes de qualidade
determinados pela legislagdo (BRASIL, 2003) par# @abase de produtos carneos que
determina como 70 e 32% sendo o limite maximo pamidade e gordura,
respectivamente e 8% como limite minimo para pnatei

Os resultados obtidos no presente estudo paraimaptemidade e cinzas foram
semelhantes aos encontrados por Minozzo et al4j208balhando com formulagcédo de
paté a base de filées de Tilapia (8,53; 59,47 e %,2fespectivamente) e inferior ao
encontrado pelos autores em relagéo ao teor det@etéreo (27,41%). Faz-se importante
ressaltar que o filé da Tilapia é o corte nobrgeéiae e, portanto, o paté elaborado com o
mesmo é uma formulagdo cara. A semelhanca na cigapofisico-quimica dos patés
comprova a viabilidade do uso da CMS com objetieoagregar valor a este produto
através da confeccdo de um produto de qualidadegianentacdo humana e com menor
custo.

Apesar do extrato etéreo do paté ser superior gwatiutoin natura(10,07%), o
valor obtido no presente estudo (21,18%) foi searg#hao obtido por Feiden et al. (2007)
para paté pasteurizado de filé Tilapia (21,72%)ferior ao encontrado por Minozzo et al.
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(2008) que desenvolveram paté pasteurizado crempsstoso a base de CMS de Tilapia
(26,12 e 28,15%, respectivamente) comprovando a&ss&lade do Oleo em maior
percentual para promoc¢ao da emulsédo e textura tiestée produto.

O teor protéico obtido foi superior ao encontragdo inozzo et al. (2004) em
paté de filé de Tilapia (8,53%) e Minozzo et aDq®@) em patés cremoso a base de CMS
do mesmo peixe (8,77%) comprovando a qualidadeeatomnm.

A quantidade de cinzas presente no paté do presstgelo foi superior ao
encontrado por Minozzo et al. (2004), sendo quausres trabalharam com filé como
matéria prima (2,20%). Minozzo et al. (2008) rafata em seu trabalho que este fato €
explicado pela utilizacdo da CMS como matéria-primagual apresenta porcentagem
maior de cinzas, devido ao processo de despolpagenpode deixar espinhas moidas
residuais.

Comparando a composicéo do paté no dia do processarfPTO) com a do fim
do tempo do estudo de vida atil do produto (PT&eoka-se que ndo houve alteragédo
significativa de todos os parametros fisico-quimicanalisados comprovando a
estabilidade do mesmo durante o periodo estudado.

4.3.4 Andlises de acidos graxos e colesterol dd pat

Comparando-se o perfil em acidos graxos da CMS ooRITO (Tabela 21),
observa-se aumento do somatorio dos AGMI (de Cat8 p5,76 g/100 g), AGPI (de 0,10
para 5,43 g/100g) e A3 (de 0,11 para 1,58 g/100 g), visto que houvedadie Oleo de
canola, que € rico nestes tipos de acidos, na caiggmdo paté.
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Tabela 21 Composicdo em acidos graxos dos patés de Tit&pieicio e no final do
estudo de vida util (PTO e PT6).

PTO PT6
Acido Graxo 0/100g % (de cada &cido  g/100g % (de cada &cido
de graxo no total de de graxo no total de
amostra  acidos graxos) amostra acidos graxos)
C10:0 0,0075 0,04 0,0055 0,02
C12:0 0,0071 0,03 0,0067 0,02
C14:0 0,1588 0,61 0,1708 0,59
Cl4:1 0,0000 0,00 0,0063 0,02
C15:0 0,0187 0,07 0,0202 0,07
C16:0 2,2728 8,64 2,5124 8,65
C16:1 trans 0,0398 0,14 0,0208 0,07
C16:1 cis 0,3287 1,23 0,3564 1,23
C17:0 0,0250 0,09 0,0287 0,10
C17:1 0,0184 0,07 0,0190 0,07
C18:0 0,8194 3,10 0,9074 3,11
Cl8:1cis 15,0712 57,10 16,4145 56,28
C18:2 cis 5,3724 20,32 6,1080 20,89
C20:0 0,2084 0,78 0,2302 0,79
C18:3w 3 1,4802 5,60 1,6034 5,50
C20:1 0,3099 1,15 0,3392 1,16
C22:0 0,1235 0,34 0,1358 0,46
C20:4 0,0535 0,20 0,0583 0,20
C24:0 0,0445 0,16 0,0481 0,16
C24:1 0,0329 0,12 0,0474 0,16
C22:50w 3 0,0000 0,00 0,0264 0,12
C22:6m 3 0,0954 0,35 0,1037 0,35
> AGS 3,69 4,07
>~ AGMI 15,76 --- 17,18
> AGPI (C18:2 + C20:4) 5,43 6,17
> AGT (C16:1) 0,04 0,02
¥ AGw3 1,58 1,73
Gordura total 27,69 30,49

Onde,PTO corresponde ao paté do dia do processam&T6 ao paté armazenado por 180 dias.
> AGS = somatério dos acidos graxos saturados;
¥ AGMI = somatorio dos acidos graxos monoinsaturados
¥ AGPI = somatério dos acidos graxos poliinsaturados
¥ AGT = somatério dos acidos graxos trans;
¥ AGw3 = somatério dos acidos graxos dmega 3

De uma forma geral ndo houve alteracdo no perfihddos graxos durante o
estudo de vida util do paté de Tildpia o que cowgra manutencdo do perfil graxo
durante o tempo minimo de 180 dias. As alteracbssroadas estdo mais relacionadas a
variacdo da amostra. Observa-se ainda teor elad@dwxido graxo linolénico (18i3) e
DHA em decorréncia do uso do 6leo de canola na Ulagdo, elevando também o
somatorio dos acidos graxos da sé®(1,58 g/100 g), no entanto, entre 0s acidos graxo

altamente poliinsaturados néo foi observada a pcasdo EPA.
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Em relacdo ao teor de colesterol, houve reducédd8¢g8 mg/100 g no dia do
processo para 34,53 mg/100 g no fim do periodamezenamento (180 dias). Conforme
ja foi discutido, pode ter havido também formac&odaidos de colesterol, no entanto,
haveria necessidade de andlises especificas pareoesirmacao.

4.3.5 Acompanhamento do perfil protéico ao longestodo de vida util

O célculo da massa molecular das fracdes protaocapaté de Tilapia foi
efetuado através da construcéo de curva padraor@2§) confeccionada com o logaritmo
das massas moleculares das proteinas padrdes \agsgsas respectivas distancias
percorridas no gel em relacdo ao comprimento ttael.

245
¥y =324 + 2 4215
25 4 ~
& 2 R2 = 0,0685
2 205 y = -1,4522% + 2,1759
S8 g R* = 0,0852
= 3 y = -0,9067x + 1,0048
S35 1851 R*=0,8912
= 145
1.25 T T T T T T T T
] 01 0z 03 04 0,5 0a 07 0.8 049
Maobilidade Relativa
—e—Valores observados —m— Valores obsenados —— Yalores observados
——Valores projetados —— Valores projetados —— Yalores projet ados

Figura 20. Curva de calibracdo do padrdo de massa molecalaa a@s andlises de
eletroforese das proteinas do paté de Tilapiaragoldo estudo de vida util.

Substituindo-se as distancias percorridas no geketacdo ao comprimento total
do gel, das proteinas de alta, média e baixa nmaekscular, na variavel x das equacoes
nas suas respectivas séries e aplicando-se o camtileste valor, obteve-se a massa
molecular das proteinas presentes no paté de & g@piongo do estudo de vida util.

A Figura 21 representa a eletroforese em gel dasedies amostras do estudo de
vida util para confeccdo do perfil protéico das m&s, com as respectivas massas
moleculares, e para verificacdo de possivel alierdeste perfil durante o armazenamento.
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Figura 21. Eletroforese em gel de SDS-PAGE das proteinastiode Tilapia ao longo do
estudo de vida util (PTO — com repeticao, PT1, RPIIA, PT4, PT5,PT6 que correspondem
a 0, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias, respectiveepei®nde PBMM e PAMM
correspondem ao geéis das solucbes padrdes denaotig baixa e alta massa molecular,
respectivamente.

Assim como ja foi observado na eletroforese da €bt®elada, as proteinas com
melhor coloracdo de bandas sdo as de média masseutaa 44, 25 kDa (actina); 34,67
kDa (Tropomiosina A); 30,68 kDa (Troponina T) e85bkDa (cadeia leve de miosina).
Proteinas de alta e baixa massa molecular querhaidd coradas fracamente na matéria
prima, apos processamento térmico ndo foram maisreddas.

Ao longo do estudo (180 dias) parece néo ter hasltlvacdo na composicéo
protéica do paté exceto para as proteinas de ba#ssa molecular onde desde o dia do
processo (PTO) ja se encontravam fracamente co(adak’ kDa e 20,88 kDa, Troponina
T e cadeia leve de miosina, respectivamente). Egte comprova que o tempo de
armazenamento ndo comprometeu de forma signifecatiperfil protéico das proteinas do
paté de CMS de Tilapia desde o dia do processan(ei@) até o fim do estudo de vida
atil do produto (180 dias).
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4.3.5.1 Espectrofotometria de absorcédo no ultrataol Triagem de atividade proteolitica
através de quantificacdo dos niveis de tirosina liv

As solucbes de padrdoes geradas ficaram com asngeEguioncentracdes (em
mM): 32, 64, 128, 192 e 256. Na Figura 22, estéssrtada a curva padrao gerada com
sua respectiva equacéo da reta e coeficiente deagio.
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Figura 22. Curva de calibracéo para determinacéo da coraggtrde tirosina livre.

Substituindo-se o valor de y na equacao da retagieorbancia encontrada, foi
possivel obter a concentracdo de tirosina nas aasostmazenadas ao longo do estudo de
vida util como pode ser observado na Tabela 22.

Tabela 22 Concentracao de tirosina livre durante estudadte Gtil do paté de Tilapia.

Paté de Tilapia Concentracao (mM)
PTO 167,22
PT1 191,71
PT2 182,53
PT3 162,12
PT4 180,49
PT5 176,41
PT6 187,63

Onde PTO, PT1, PT2, PT3, PT4, PT5 e PT6 corresporaed, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias de
armazenamento do paté, respectivamente.

Considerando a oscilagdo da concentragédo de tir@snongo do estudo de vida
atil, o resultado mostra que ndo houve aument@tigeiando comparado ao tempo zero
(PTO). Esse fato demonstra ndo ter havido hidréléseproteinas a ponto de disponibilizar
aminoacidos livres, caracterizando a manutencaqudiidade do paté até seis meses de
armazenamento. Este resultado vai ao encontro @ofguencontrado em relagdo a
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manutencao da qualidade protéica do paté duraestudo atravées da eletroforese em gel
SDS-PAGE.

Como esta técnica foi uma estratégia metodologieptada a de Chang-Lee et al.
(1990) e desenvolvida nesta tese para que se udbssrvar possivel protedlise durante
armazenamento das amostras, nao houve possibilidademparacdo com outros dados
existentes na literatura. Esta analise foi conamercomo sendo comparativa tendo-se o
PTO como parametro de qualidade.

4.3.6 Anélise sensorial

4.3.6.1 Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

Os resultados da ADQ para o paté de Tilapia arnaaieao longo do periodo de
seis meses (0, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 diagw@sentados na Tabela 23.

Tabela 23.Média dos atributos sensoriais para as amostrimgo do estudo de vida util
do paté de Tilapia.

Atributos Sensoriais PTO PT1 PT2 PT3 PT4 PT5 PT6
Aparéncia

Cor 439a 468a 483a 319a 548a 5/17a &,02
Espalhabilidade 703a 7,14a 642&01b 6,83ab6,45ab 6,27 ab
Aspecto umido 721a 7,19a 750a 6,49a 694a49&, 7,27a
Aroma

Caracteristico de Tilapia 5,35a 4,78a 5,14a 8,86359a 457a 4,33a
Consisténcia
Consisténcia na boca 348a 498a 4,38a 56782a5, 463a 3,00a

Cremosidade 523a 3,06b 3,93dh68b 3,78ab2,93b 3,15ab
Sabor

Caracteristico de Tilapia 4,50a 4,09a 4,96a 8,953,38a 4,53a 4,05a
Gosto salgado 5659a 5,18a 564a 57la 559&9a5, 545a

Onde PTO, PT1, PT2, PT3, PT4, PT5 e PT6 corresporaed, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias de
armazenamento do paté, respectivamente.
Letras iguais em uma mesma linha ndo diferem sogiifamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Observa-se que ndo houve diferenca significativ0,(Jb) entre as amostras
avaliadas ao longo do estudo para os atributos” “eor‘aspecto umido”; “aroma
caracteristico”; “consisténcia na boca” e “saboracgeristico de Tilapia” e “gosto
salgado”.

Para o atributo de aparéncia “espalhabilidade’gmasstras PTO e PT1 diferiram
da PT3, no entanto, esta Ultima ndo foi difererds demais amostras (p<0,05). E
interessante destacar que ndo houve um comportarieear para este atributo e isto
pode significar uma variacdo entre amostras ndoroate do tempo de armazenamento.

Este mesmo comportamento pode ser observado pairédboto de consisténcia
“cremosidade”, onde as amostras PTO, PT2, PT4 endd&liferiram entre si, mas a PTO
se diferiu das amostras PT1, PT3 e PT5. Novamestas menores médias (PT1, PT3 e
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PT5) ndo se comportaram de forma linear, provavaiendemonstrando variacao entre
amostras analisadas e ndo em decorréncia de aksrag longo da vida util do produto.

Alguns fatores podem explicar essa variacdo taimocdamanho do cutter
(pequena capacidade: 5L) e posicao diferenciaddatis dentro da autoclave (que pode
ter causado variacfes de temperaturas sobre asaslesm

4.3.6.2 Teste de aceitacédo ao fim do estudo deliida

Na Figura 23 pode-se observar a frequéncia de migteeceitacdo e de rejeicéo
dos consumidores para o paté de Tilapia avaliadfina@lo periodo de armazenamento
estudado (180 dias). As notas de indiferenca (&0)foram consideradas.

Observa-se que 95% dos provadores aceitaram o tprguara o atributo
“impressao global”, e acima de 80% deles aceitaygroduto com relacdo a “aparéncia”,
“espalhabilidade” e “sabor”. Estes dados comproegmtencial de mercado deste produto
frente & sua boa aceitacéo apds 180 dias de estocag
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Figura 23. Representacao grafica da frequéncia de aceitaghaidas ao paté de Tilapia
pelos consumidores (final do estudo de vida Uutil)

Minozzo (2005) desenvolveu formulagcéo de paté csenpasteurizado a base de
filé de Tilapia e obteve 72,72% de aceitabilidaale,entanto, o autor relata que os patés
com maior composicao de filé obtiveram maiores sidiauso do filé como matéria prima
encarece a formulacao visto que este € um corte mabpeixe.

Feiden et al. (2007) desenvolveram patés a baseade de trés diferentes
espécies de peixe: Pacu, jundia e Tildpia e obsmrvajue o que apresentou maior
intencdo de consumo (“comeriam sempre”) foi o pkéacu com 96,66%, seguido do
paté de filé de Tilapia com 80%; enquanto o pat@uddia, os consumidores declararam
que “comeriam ocasionalmente”, apresentando 43 peferéncia.

Conforme pode ser observado na Tabela 24, as méldiasceitacdo dos
consumidores para os atributos do paté do presstudo, a base de CMS, foram acima de
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7,0 e podem ser consideradas altas, principalmgogdo comparadas com as da
literatura.

Tabela 24.Médias de aceitacdo atribuidas ao paté de Tif@g@s consumidores (final do
estudo de vida util)

Atributos
Espalhabilidade  Aparéncia  Sabor Avaliacéo Global
Média 7,77 7,15 7,77 7,77
Desvio Padrao 1,62 1,74 1,40 1,17

Minozzo et al. em 2008 desenvolveram dois tipopaté pasteurizados, a base de
CMS de Tilapia: cremoso e pastoso. Os autores a@emram viavel a confeccdo do paté
visto que o paté cremoso de Tilapia apresentowcendi aceitabilidade de 7,40 e o paté
pastoso, media de 6,50.

A Figura 24 representa a segmentacdo dos dadosceieacdo com 119
consumidores de paté de Tilapia através da “Andks€luster” para melhor entendimento
dos resultados.

Dendrograma

250

200

150 +

Dissimilaridade

100 +

50

Figura 24. Dendograma dos consumidores (n = 119) do patélaeid.

Observa-se a presenca de trés segmentos (grupesndamidores), onde: o
segmento 1 € composto por 62 individuos; o segm2ntmntém 37 consumidores e o
segmento 3 é formado por 20 individuos.

As médias de aceitacdo dos consumidores do pafElaj@a, dentro de cada
segmento, para cada atributo avaliado, encontrama-3@abela 25.
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Tabela 25.Médias, por segmento, da aceitacdo dos consursigara o paté de Tilapia.

Segmentos Espalhabilidade Aparéncia Sabor Avaliglgimal
1 (n=62) 8,58 a 8,32 a 8,47 a 8,50 a
2 (n=87) 6,24 b 6,62 b 6,35 b 6,49 c
3 (n=20) 8,10 a 4,50 c 8,25 a 7,90 b

Médias de aceitacdo em escala de 9 pontos onde 9,rBpresentavam “desgostei muitissimo”;” nentejos
nem desgostei” e “gostei muitissimo”, respectivaimen

Médias seguidas de mesma letra, na mesma colundlifedem significativamente entre si (p<0,05) pielste de Fisher
(LSD)

Em relacdo a “espalhabilidade” e ao “sabor” do paséseguimentos 1 e 3 deram
notas maiores e semelhantes, no entanto para eefa e “avaliacdo global” todos os
seguimentos deram notas diferentes sendo que ssiroalores do seguimento 1 tiveram
melhor aceitagéo ao produto.

Os consumidores do segmento 2 deram menores n@es @ atributo
“espalhabilidade”, “sabor” e “avaliacdo global” arp os consumidores do segmento 3, 0
atributo “aparéncia” ficou na zona de rejeicao &80, com média 4,5.

Para explicar melhor essa diferenca entre os sdgmen preciso observar a
Tabela 26 onde foram caracterizados estes trésesggsquanto ao sexo, faixa etaria e
renda familiar.

Tabela 26 Caracteristicas socio-demograficas dos consuesdie paté de Tilapia.

Variaveis Total (%) Segmento 1 (%) Segmento 2 (%) Segmento 3 (%)
(n=119) (n=62) (n=37) (n=20)
Sexo
Feminino 54,46 54,84 43,24 55,00
Masculino 51,79 45,16 56,76 45,00
Faixa etéria
18-25 anos 23,21 16,13 24,32 35,00
26-35 anos 30,36 32,26 24,32 25,00
36-45 anos 22,32 22,58 13,51 30,00
46-55 anos 27,68 27,42 32,43 10,00
56-65 anos 2,68 1,61 541
Renda familiar*
1-5s.m. 18,75 20,97 10,81 20,00
5-10 s.m. 37,50 33,87 35,14 40,00
10-20 s.m. 30,36 25,81 35,14 25,00
20-30 s.m. 15,18 17,74 10,81 10,00
>30 s.m. 4,46 1,61 8,11 5,00

* s.m. = salario minimo = R$ 450,00 em 2009

Com esta avaliagdo conclui-se que 0 segmento cammaeeitacdo (segmento 2)
€ um grupo de maioria de individuos do sexo masautie idades variadas e com maior
namero de consumidores com renda familiar entr@® salarios minimos (70,28%).

J& o segmento que obteve melhor aceitacdo dogegéénto 1) € composto pelo
maior numero de consumidores e por maioria de iddos do sexo feminino (54,84%), na
sua maioria (82,26%) com faixa etaria entre 26 aridis e com renda familiar sem perfil
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definido, ou seja, possui consumidores homogeneanrispersos nas diversas classes.
Este perfil € semelhante ao de maior aceitagdoiléloefn conserva, mostrando clara
tendéncia de delineamento de publico alvo para @stelutos de Tilapia.
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5. CONCLUSAO

A formulacao de filé em conserva com maior acetdagitre os consumidores foi
a com 3% de NaCl na salmoura e com Oleo de cobedom sal temperado. O
processamento térmico (115°C por 20 minutos) a queroduto foi submetido foi
suficiente para garantir a esterilidade comerce&ah scomprometer suas caracteristicas
nutricionais, tais como o perfil protéico e de asigraxos.

A frequéncia de aceitacdo do filé em conserva,ee@f consumidores, foi de
49%; 82%; 88% e 65% para os atributos “aparéntsabor”, “textura” e para a intencao
de compra, respectivamente. As médias de aceimgat®ncdo de compra para 0 maior
segmento de consumidores encontrado (n=44) foi @9;57,20; 7,59 e 5,61,
respectivamente.

O paté a base de CMS de Tilapia se manteve esthvegbonto de vista
microbiolbgico, fisico-quimico, de perfil protéieode acidos graxos ao longo de 180 dias
de estudo de vida util, conclui-se entdo, que cgssamento térmico utilizado (115°C por
15 minutos) foi adequado ao processo. As caratibagssensoriais do paté se mantiveram
constantes ao longo da vida util analisada, expata os atributos “espalhabilidade” e
“cremosidade” onde foi verificada variacao sigrdfica de suas médias na ADQ.

Apos 180 dias de armazenamento, a frequéncia deagie do paté entre 119
consumidores foi de 95% para a “impressao glolwE’91% para o atributo “sabor”; de
89% para a “espalhabilidade” e de 80% para a “apg@€o que comprova a qualidade
sensorial ao fim do estudo de vida util. As médiasaceitacdo no maior segmento de
consumidores encontrado (n=62) foram de 8,58; 8&27; 8,50 para os atributos
“espalhabilidade”, “aparéncia”, “sabor” e para adkacao global”, respectivamente.

Foi comprovada a viabilidade técnica dos produlésde Tilapia em conserva e
paté a base de CMS de Tilapia enlatado, visto queakdade microbiolégica e nutricional
foi mantida apos o processo por 180 dias e os pyedibtiveram boa aceitacdo sensorial,
comprovando o potencial de mercado e como altemnatira as industrias especializadas
em pescado, além de promover o aproveitamento sidu@ da filetagem da Tilapia
agregando valor social e ambiental a cadeia pnealuti

Este estudo pode contribuir para estabelecimemtpadrdes para futura legislagéo para
CMS de Tilapia e conservas.
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ANEXO A - Planilha para calculo do FO do processoadlfilé de Tilapia

ANEXOS

FO calculado para processo de filé de Tilapia

Tempo T1 (aut) T (PF1) FO FO
(min) (°C) p1 (°C) p1 no P1 Acumulado
0 106,90 23,60 0,000 0,000
1 122,40 23,70 0,000 0,000
2 126,80 24,40 0,000 0,000
3 128,20 25,80 0,000 0,000
4 128,90 28,20 0,000 0,000
5 129,20 31,30 0,000 0,000
6 129,20 34,70 0,000 0,000
7 129,10 38,40 0,000 0,000
8 129,30 42,20 0,000 0,000
9 129,50 46,00 0,000 0,000
10 129,30 49,80 0,000 0,000
11 128,40 54,00 0,000 0,000
12 127,00 57,80 0,000 0,000
13 127,70 61,20 0,000 0,000
14 128,60 64,50 0,000 0,000
15 129,30 67,70 0,000 0,000
16 129,70 70,80 0,000 0,000
17 130,30 73,80 0,000 0,000
18 130,60 76,50 0,000 0,000
19 130,80 79,20 0,000 0,000
20 130,90 81,80 0,000 0,000
21 130,90 84,30 0,000 0,000
22 130,90 86,60 0,000 0,001
23 130,90 88,90 0,001 0,001
24 130,90 91,10 0,001 0,002
25 130,90 93,20 0,002 0,004
26 130,80 95,20 0,003 0,007
27 130,20 96,60 0,004 0,010
28 130,10 98,40 0,005 0,016
29 130,00 100,10 0,008 0,023
30 129,80 101,80 0,012 0,035
31 129,70 103,30 0,017 0,052
32 129,60 104,80 0,023 0,075
33 129,60 106,20 0,032 0,108
34 129,50 107,60 0,045 0,152
35 129,50 108,90 0,060 0,213
36 129,40 110,10 0,079 0,292
37 129,30 111,30 0,105 0,397
38 129,10 112,40 0,135 0,532
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39 129,00 113,50 0,174 0,705
40 127,30 114,60 0,224 0,929
41 124,40 115,50 0,275 1,205
42 123,30 116,50 0,347 1,551
43 115,30 117,30 0,417 1,968
44 116,30 118,00 0,490 2,458
45 116,00 118,50 0,550 3,008
46 115,50 118,80 0,589 3,596
47 114,90 119,00 0,617 4,213
48 114,30 119,10 0,631 4,844
49 112,90 119,20 0,646 5,490
50 112,40 119,20 0,646 6,135
51 111,80 119,20 0,646 6,781
52 110,90 119,10 0,631 7,412
53 109,50 118,90 0,603 8,014
54 108,20 118,80 0,589 8,603
55 104,10 118,50 0,550 9,153
56 95,60 118,30 0,525 9,678
57 83,70 118,20 0,513 10,191
58 50,50 117,50 0,437 10,627
59 33,80 117,10 0,398 11,025
60 31,60 114,90 0,240 11,265
61 30,40 111,10 0,100 11,365
62 29,40 105,80 0,030 11,395
63 28,30 99,70 0,007 11,402
64 27,50 93,80 0,002 11,404
65 27,00 88,20 0,001 11,404
66 27,10 82,90 0,000 11,404
67 27,40 78,00 0,000 11,404
68 27,00 73,30 0,000 11,404
69 26,80 68,90 0,000 11,404
70 26,60 64,90 0,000 11,404
71 26,50 61,30 0,000 11,404
72 26,30 58,10 0,000 11,404
73 26,10 55,10 0,000 11,404
74 26,10 52,40 0,000 11,404
75 26,00 49,90 0,000 11,404
76 26,00 47,70 0,000 11,404
77 26,20 45,60 0,000 11,404
78 26,30 43,80 0,000 11,404
79 26,40 42,20 0,000 11,404
80 26,20 40,60 0,000 11,404
81 26,40 39,30 0,000 11,404
82 26,90 38,20 0,000 11,404
83 27,80 37,20 0,000 11,404
84 28,10 36,30 0,000 11,404
85 27,80 35,40 0,000 11,404

85




86 27,90 34,80 0,000 11,404
87 27,60 34,10 0,000 11,404
88 27,50 33,50 0,000 11,404
89 27,40 24,70 0,000 11,404
90 27,20 24,70 0,000 11,404
91 27,20 25,00 0,000 11,404
92 27,10 25,40 0,000 11,404
93 27,20 25,70 0,000 11,404
94 27,10 25,70 0,000 11,404
95 27,00 26,50 0,000 11,404
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ANEXO B - Questionario de estudo do perfil do consuidor do teste do filé de
Tilapia enlatado

ESTUDO SOBRE FILE DE TILAPIA EM CONSERVA

1- Consumidor: Data:

2- Sexo: () feminino ( ) masculino

3- Idade:

( )18-25( )26-35( )36-45( ) 46-55)(56-65 ( ) >66

4- Grau de escolaridade:

( ) Nenhum ( ) Fangental ou 4Grau () Médio ou%Grau
() Universitario incompleto () Universitario () Pés-graduagédo
5- ProfissS80: ........ccoeeeeeviiiieeiiiiiice

6- Renda familiar mensal: (SM: Salario Minimo = R$4€0)

()la5SM ( )>5a10SM
( )>10a20sS™m ( ) >20a 30 3§M) >30 salarios minimos.

Por favor, expresse na escala abaixo o quantogastade:

7- CARNE DE PESCADO (peixes):

desgosto nem gosto gost
muitissimo nem desgosto muitissimo

8- CARNE DE TILAPIA

desgosto nem gosto gosto
muitissimo nem desgosto muitissimo

9- Com que frequéncia vocé consome PESCADO FRESCO

- J5 -7 -7 1 [ ]

nunca raramente  esporadicamente frequentemente  diariamente

10- Com que frequéncia vocé consome PESCADO CONGEDA

1+ °C_—71 ]

nunca raramente  esporadicamente frequenteenent diariamente

11- Com que frequéncia vocé consome PESCADO EM (ERNA\ (enlatados)

- I -1 [ ]

nunca raramente  esporadicamente frequenteenent diariamente
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ANEXO C - Planilha para céalculo do FO do processoapaté de Tilapia enlatado

FO calculado para processo de paté de Tilapia

Tempo T1 (aut) T (PF1) FO FO
(min) (°C) p1 (°C) p1 no P1 Acumulado
0 73,40 22,50 0,000 0,000
1 91,50 22,10 0,000 0,000
2 110,10 22,10 0,000 0,000
3 121,10 22,60 0,000 0,000
4 126,00 23,70 0,000 0,000
5 126,90 25,60 0,000 0,000
6 126,80 28,30 0,000 0,000
7 128,90 31,70 0,000 0,000
8 129,80 35,40 0,000 0,000
9 130,20 39,40 0,000 0,000
10 130,70 43,30 0,000 0,000
11 131,00 47,30 0,000 0,000
12 131,20 51,20 0,000 0,000
13 131,30 55,00 0,000 0,000
14 130,70 58,40 0,000 0,000
15 130,70 61,90 0,000 0,000
16 130,80 65,30 0,000 0,000
17 130,90 68,50 0,000 0,000
18 131,00 71,50 0,000 0,000
19 131,10 74,50 0,000 0,000
20 131,00 77,20 0,000 0,000
21 131,00 80,00 0,000 0,000
22 130,90 82,60 0,000 0,000
23 130,80 85,20 0,000 0,001
24 130,60 87,50 0,000 0,001
25 130,40 89,80 0,001 0,002
26 130,40 92,00 0,001 0,003
27 130,40 94,00 0,002 0,005
28 130,40 96,00 0,003 0,008
29 130,40 97,90 0,005 0,013
30 130,30 99,50 0,007 0,020
31 130,30 101,20 0,010 0,030
32 130,20 102,80 0,015 0,045
33 130,10 104,30 0,021 0,066
34 130,00 105,70 0,029 0,094
35 129,90 107,10 0,040 0,134
36 129,80 108,40 0,054 0,188
37 129,80 109,70 0,072 0,260
38 129,80 111,00 0,098 0,358
39 129,80 112,10 0,126 0,484
40 128,80 113,30 0,166 0,650




41 125,40 114,40 0,214 0,864
42 122,70 115,30 0,263 1,127
43 120,30 116,20 0,324 1,450
44 117,80 117,00 0,389 1,839
45 111,90 117,30 0,417 2,256
46 107,70 117,70 0,457 2,713
47 103,50 117,90 0,479 3,192
48 100,20 117,60 0,447 3,639
49 96,90 117,40 0,427 4,065
50 93,80 117,30 0,417 4,482
51 90,90 117,10 0,398 4,880
52 84,10 116,70 0,363 5,243
53 34,10 116,30 0,331 5,975
54 35,90 116,00 0,309 5,884
55 36,10 115,50 0,275 6,159
56 36,10 114,90 0,240 6,399
57 36,10 114,10 0,200 6,598
58 36,10 113,30 0,166 6,764
59 36,70 112,50 0,138 6,902
60 34,90 111,30 0,105 7,007
61 33,60 109,90 0,076 7,083
62 32,60 106,60 0,035 7,118
63 31,60 102,30 0,013 7,132
64 30,20 97,20 0,004 7,136
65 28,90 91,50 0,001 7,137
66 28,50 86,00 0,000 7,137
67 28,20 80,90 0,000 7,137
68 27,50 76,40 0,000 7,137
69 26,80 71,90 0,000 7,137
70 26,40 68,00 0,000 7,137
71 26,30 64,30 0,000 7,137
72 26,10 61,00 0,000 7,137
73 26,00 58,00 0,000 7,137
74 26,00 55,20 0,000 7,137
75 26,00 52,20 0,000 7,137
76 25,90 49,70 0,000 7,137
77 25,80 47,50 0,000 7,137
78 25,70 45,60 0,000 7,137
79 25,60 43,70 0,000 7,137
80 25,50 42,00 0,000 7,137
81 25,40 40,50 0,000 7,137
82 25,30 39,20 0,000 7,137
83 25,30 37,80 0,000 7,137
84 25,20 36,70 0,000 7,137
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ANEXO D - Ficha entregue ao consumidor de Tilapia gra teste de formulacédo do

paté
En@a
Nome: Data: Amostra:

Vocé esta recebendo uma amostrpai® de carne de peixePor favor, passe o paté na torrada,
prove-a e marque na escala abaixo o quanto votéugds produto com relacao a:

IMPRESSAO GLOBAL (avaliacdo do paté de maneiraljera

[] [] [] [] [] [] [] [] []
desgostei nem gostei gostei
muitissimo nem desgostei muitissimo

ESPALHABILIDADE (facilidade para passar o paté aaada)

[ [] [ [] [ [] [ [] [
desgostei nem gostei gostei
muitissimo nem desgostei muitissimo

Comentarios:

APARENCIA

[] [] [] [] [] [] [] [] []
desgostei nem gostei gostei
muitissimo nem desgostei muitissimo

Comentarios:

SABOR:

[] [] [] [] [] [] [] [] []
desgostei nem gostei gostei
muitissimo nem desgostei muitissimo

Comentarios:

Muito Obrigada!!!!
90



ANEXO E - Ficha de avaliacdo para o teste de ADQ

Aparéncia

Cor

Espalhabilidade

Aspecto Umido

Aroma

Caracteristico

Consisténcia na boca

Consisténcia

Cremosidade

Sabor

Caracteristico

Salgado

Pouco Muito
Fraca Forte
| |
Pouco Forte
| |
Pouco Forte
| |
Pouco Forte
| |
Pouco Forte
| |
Pouco Forte
| |
Pouco Forte
| |
Pouco Forte
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ANEXO F — Resultados das analises de variancia (Ava)

1) Analises de variancia do teste de aceitacadé&ldd Tildpia enlatado

1.1 Populacéo total

Aparéncia

Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 84 968,147 11,526 4,352< 0,0001
Amostra 3 0,094 0,031 0,012 0,998
Sabor

Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 84 674,776 8,033 2,507 < 0,0001
Amostra 3 30,244 10,081 3,146 0,026
Textura

Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 84 622,306 7,408 3,649< 0,0001
Amostra 3 12,353 4,118 2,028 0,110
Inteng&o de compra

Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 84 514,100 6,120 3,318< 0,0001
Amostra 3 22,479 7,493 4,063 0,008
1.2. Segmento 1

Aparéncia

Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
CONSUMIDOR 29 331,967 11,447 4,045< 0,0001
Amostra 3 1,767 0,589 0,208 0,891
Sabor
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Quadrados médiés Pr>F

Fonte GL Soma dos quadrados
CONSUMIDOR 29 168,242 5,801 1,568 0,057
Amostra 3 12,825 4,275 1,155 0,332
Textura
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados medios F FPr>
CONSUMIDOR 29 133,367 4,599 1,936 0,010
Amostra 3 12,300 4,100 1,726 0,168
Inteng&o de compra
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
CONSUMIDOR 29 100,242 3,457 1,657 0,038
Amostra 3 11,225 3,742 1,793 0,154
1.3. Segmento 2
Aparéncia
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 10 101,409 10,141 5,225 0,000
Amostra 3 1,273 0,424 0,219 0,883
Sabor
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 10 108,909 10,891 2,698 0,017
Amostra 3 19,909 6,636 1,644 0,200
Textura
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 10 169,500 16,950 9,029< 0,0001
Amostra 3 9,182 3,061 1,630 0,203
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Intencdo de compra

Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 10 72,227 7,223 3,155 0,007
Amostra 3 12,068 4,023 1,757 0,177
1.4. Segmento 3
Aparéncia
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 43 493,795 11,484 4,133< 0,0001
Amostra 3 1,568 0,523 0,188 0,904
Sabor
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 43 255,432 5,940 2,217 0,000
Amostra 3 16,386 5,462 2,039 0,112
Textura
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 43 180,409 4,196 2,326 0,000
Amostra 3 6,818 2,273 1,260 0,291
Intengc&o de compra
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médiés Pr>F
Consumidor 43 272,063 6,327 3,982< 0,0001
Amostra 3 8,790 2,930 1,844 0,142
2) Analises de variancia da ADQ do paté de Tilapia
Cor
Fonte GL Soma dos quadrados  Quadrados médiés Pr>F
Repeticdo 1 0,842 0,842 0,234 0,630
Provador 14 80,658 5,761 1,599 0,101
Amostra 6 43,474 7,246 2,011 0,076




Espalhabilidade

Fonte GL Soma dos quadrados  Quadrados médiés Pr>F
Modelo 21 77,758 3,703 1,367 0,166
Erro 70 189,546 2,708

Total

corrigido 91 267,303

Umidade

Fonte GL Soma dos quadradoQuadrados meédios F Pr>F
Modelo 21 38,139 1,816 1,286 0,215
Erro 70 98,840 1,412

Total

corrigido 91 136,979

Aroma caracteristico de Tilapia

Fonte GL Soma dos quadradoQuadrados meédios F Pr>F
Modelo 21 86,563 4,122 0,866 0,633
Erro 70 333,383 4,763

Total

corrigido 91 419,946

Consisténcia

Fonte GL Soma dos quadrado@uadrados médios F Pr>F
Modelo 21 123,906 5,900 1,061 0,409
Erro 70 389,407 5,563

Total

corrigido 91 513,314

Cremosidade

Fonte GL Soma dos quadradoQuadrados meédios F Pr>F
Modelo 21 166,580 7,932 2,153 0,009
Erro 70 257,954 3,685

Total

corrigido 91 424,534

Sabor caracteristico de Tilapia

Fonte GL Soma dos quadrado@uadrados médios F Pr>F
Modelo 21 74,102 3,529 0,670 0,847
Erro 70 368,399 5,263

Total

corrigido 91 442,501




Salgado

Fonte GL Soma dos quadrado@uadrados médios F Pr>F
Modelo 21 38,527 1,835 0,483 0,968
Erro 70 266,108 3,802
Total
corrigido 91 304,635
3) Analises de variancia da preferéncia do paté
Espalhabilidade
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médios F Pr>F
Modelo 63 216,392 3,435 2,043 0,004
Erro 55 92,482 1,681
Total corrigido 118 308,874
Aparéncia
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médios F Pr>F
Modelo 63 293,094 4,652 3,987 <0,0001
Erro 55 64,183 1,167
Total corrigido 118 357,277
Sabor
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médios F Pr>F
Modelo 63 164,449 2,610 2,098 0,003
Erro 55 68,425 1,244
Total corrigido 118 232,874
Avaliacao Global
Fonte GL Soma dos quadrados Quadrados médios F Pr>F
Modelo 63 119,762 1,901 2,425 0,001
Erro 55 43,111 0,784
Total corrigido 118 162,874
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