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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo elaborar patés de aparas de tilapia e farinha de residuos de tilapia
defumada. Foram utilizados 3 tratamentos e 5 repeti¢cdes, sendo eles paté com aparas de tilapia (Trat 1), paté
com aparas e farinha de carcaca defumada (Trat 2) e paté com aparas e farinha de aparas defumadas (Trat
3). Os tratamentos foram avaliados para sua caracterizacdo microbioldgica e para avaliacdo da composicao
nutricional e aspectos sensoriais. As analises sensoriais revelaram que o produto foi bem aceito pelos
consumidores, indicando que a inclusédo das farinhas nao interferiu nas caracteristicas sensérias do paté. A
inclusdo de farinha de carcaca defumada nos patés de aparas de tilapia aumentou o teor proteico e diminui o
teor de carboidrato. Com a incluséo das farinhas nos patés houve a redugéo do valor calérico nesse produto.
Sendo assim a inclusdo da farinha de carcaca defumada nos patés de aparas de filetagem da tilapia seria o
mais ideal, por apresentar maior teor de proteina e menor teor de carboidrato. As andlises microbiolégicas
indicaram que os produtos estavam aptos para 0 consumo humano.

PALAVRAS-CHAVE: Aparas de filé; corte em “V” do filé; Carcaca; Co-produtos; Residuos de filetagem.

INTRODUCAO

O crescimento significativo da aquicultura brasileira e a mudanca de perfil do
consumidor estdo despertando o interesse em relagéo a industrializacao de pescado, pois
ha um crescente aumento nas buscas por alimentos que contenham qualidades
nutricionais e praticidade. O aumento na producéo de pescado tem levado a um problema
que é a grande quantidade de residuos gerados no processamento. No entanto, o
aproveitamento desses residuos ainda € muito pequeno (Steffens, 1994), sendo cerca de
50% a 70% descartada durante o processamento em funcéo da espécie de peixe e tipo de
corte para comercializacao. Por exemplo na filetagem da til4pia pode chegar a 70% e
normalmente tem sido descartado na unidade de processamento ou subutilizado. Assim,
€ de grande importancia desenvolver formas adequadas de aproveitamento destes
residuos (cabecas, escamas, peles, visceras, carcaca, e espinhaco apds a retirada dos
filés), melhorando a eficiéncia no processo, principalmente na tentativa de um
aproveitamento integral do pescado, proporcionando uma sustentabilidade econémica no
setor. Outro ponto importante é o crescente interesse, principalmente, em funcdo da
qualidade nutricional desses residuos; em especial os acidos graxos, da série dmega-3,
minerais como o célcio, fosforo e ferro (Oliveira et al., 2002), as vitaminas A, D, do
complexo B, em especial B12, e proteinas o que o torna um produto de alto valor nutricional
(Vila Nova et al., 2005).

Na filetagem da Tildpia sdo geradas toneladas de residuos que séo eliminados no
meio ambiente ou aproveitados como farinha ou silagem na alimentacdo animal.
Entretanto, buscam-se formas mais racionais e econdmicas para seu uso na alimentacao
humana. Através da carne mecanicamente separada (CMS) pode-se produzir surimi,
nuggets, hamburgueres, paté, entre outros produtos de maior valor agregado, promovendo
assim o destino sustentavel deste produto, por ser ecologicamente correto,
economicamente viavel e socialmente justo, através da maior geragdo de renda aos
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um aproveitamento adequado desses residuos e a diversificacdo dos produtos oferecidos
pelas industrias de filetagem. Feiden et al. (2007) estudaram a caracterizacao de patés
pasteurizados a base dos peixes: Pacu (Piaractus mesopotamicus), Jundia (Rhandia
guelen) e Tilapia (Oreochromis niloticus) como alternativa para incentivar o aumento de
consumo de pescado oferecendo novos produtos processados de rapido e facil preparo.
Estes autores concluiram ser viavel a producao de patés utilizando a carne mecanicamente
separada de Tilapia. Portanto, a elaboracéo de farinha ou concentrado proteico a partir de
residuos de beneficiamento de peixes e sua inclusdo em produtos alimenticios comumente
consumidos no dia-a-dia, pode ser uma fonte de alimento alternativo com potencial
econdmico e aplicacdo social, uma vez que os residuos gerados no processamento do
pescado sdo residuos pouco aproveitaveis, no entanto de excelente qualidade nutricional.

Desta forma, objetivou-se elaborar patés a partir de residuos do beneficiamento de
tilapia com e sem defumacé@o e avaliar as caracteristicas nutricionais, sensoriais e
microbioldgicas.

MATERIAIS E METODOS
Elaboracéo das farinhas de aparas e carcacas defumadas

As matérias primas utilizadas para obtencéo das farinhas (carcacas e aparas) foram
adquiridas na Unidade de Beneficiamento de Rolandia/PR (Empresa Smart Fish). No
Laboratorio de tecnologia de pescado localizado na Fazenda Experimental de Iguatemi —
FEI, pertencente a Universidade Estadual de Maringa — UEM estes, foram preparados para
defumacdo. As matérias primas foram submetidas a uma salmoura (10%) com extrato de
alecrim (1%), proxitane (0,5 mg/kg) e BHT (0,5 mg/kg) durante 15 minutos, em seguida
foram colocadas em desidratador por 90 min. Decorrido esse periodo as matérias primas
foram colocadas em defumador pelo método de defumacédo a quente, cuja temperatura
iniciou-se a 60°C e finalizou-se a 90°C, pelo periodo de 2h30min. Utilizou-se um defumador
de inox com geracdo de fumaca fora da camara de defumacdo. O combustivel utilizado
para produzir a fumaca foi serragem de eucalipto rosa (Eucalyptus globulus) e, para
manutengao da temperatura, foi utilizado o gas de cozinha. Depois de defumadas foram
prensadas (10 toneladas), moidas em moedor de carne, desidratas e novamente moidas
em moedor tipo faca para obtencédo das farinhas (Figura 1).

B N - ) D 48 1 = E
Figura 1 — (A) Aparas submetidas a salmoura, (B) Carcaca submetida a salmoura (C) A;;aras

defumadas, (D) Carcaca Defumada, (E) Farinha desidratada e moida.
Fonte: Arquivo Pessoal.
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Elaboracéo de patés

Para elaboracdo dos patés, as aparas de filetagem de tilapia congeladas foram
moidas por cinco vezes para moagem total das espinhas presentes neste tipo de residuo.
As aparas moidas foram pesadas e distribuidas entre os tratamentos. Os patés foram
elaborados utilizando a mesma formulagéo para todos os tratamentos, alterando apenas a
inclusdo ou ndo da farinha de peixe (Tabela 1). Para elaboracdo dos patés foram trés
tratamentos sendo: o Tratamento 1 néo inclusdo de farinha de peixe, Tratamento 2 com
incluséo de farinha de aparas de tilapia defumada e, para o Tratamento 3 a inclusdo de
farinha de carcaca defumada.

Tabela 1. Formulagdo dos patés de aparas com adi¢do de farinha de aparas e carcaca de tilapia
defumadas.

Patés

Ingredientes Sem Farinha Aparas defumada Carcaca defumada

Quantidade (g)
Aparas 1300,0 1200,0 1200,0
Farinha de tilapia defumada - 100,0 -
Farinha de aparas defumada - - 100,0
Gordura hidrogenada 200,0 200,0 200,0
Gelo 150,0 150,0 150,0
Farinha de aveia 30,5 30,5 30,5
Proteina isolada de soja 18,0 18,0 18,0
Sal 10,0 10,0 10,0
Glutamato monossédico 20,0 20,0 20,0
Sais de cura 18,0 18,0 18,0
Acucar 0,5 0,5 0,5
Creme de cebola 40,0 40,0 40,0
Suco de liméo 79,0 79,0 79,0
Condimentos* 22,0 22,0 22,0

* cebola em flocos desidratada, pimenta do reino, alho desidratado, cebolinha desidratada, salsinha desidratada
€ noz moscada.

Para elaboracdo dos patés foram incluidos os ingredientes de acordo com cada
tratamento (Tabela 1), juntamente com as aparas in natura (40%) e pré-cozidas (60% do
total das aparas) foram homogeneizadas em um multiprocessador até a formacéo de uma
massa homogénea que foram embutidas. Os patés foram identificados, pasteurizados e
acondicionados sob refrigeracdo até a realizacdo das andlises de composi¢cdo quimica,
microbiolédgica e sensorial. Para a composi¢do quimica e sensorial os patés elaborados de
todos os tratamentos foram armazenados em freezer (+18°C) até o momento da realizagédo
das andlises (Figura 2). Por tanto, foi realizado a analise microbiol6gica para avaliar as
condic¢des do produto para consumo.
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Figura2 - (A) éBzimento. (B) Homogeneizacdo. (C) Pasteurizacéo.
Fonte: Arquivo Pessoal.
Analise microbiologica dos patés

As analises microbioldgicas foram realizadas para o nimero mais provavel (NMP)
de coliformes a 35°C e 45°C, contagem de Staphylococcus coagulase positiva em
UFC/grama e de Salmonella spp, de acordo com APHA (1992). O protocolo microbioldgico
seguiu os padrdes recomendados pela Resolucdo RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2001).

Analise de composicao centesimal e valor calérico das farinhas e dos patés

Para realizacdo da composicdo centesimal, os teores de umidade e cinzas foram
determinados de acordo com a metodologia da Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2005). Os teores de proteina bruta foram avaliados pelo método de semi-micro
Kjeldahl (Silva e Queiroz, 2002). Os teores de carboidratos foram estimados utilizando-se
uma féormula matematica que considera a soma dos valores de umidade, proteina, lipideos
e cinzas substraidos de 100% (Brasil, 2003). O valor calérico total foi obtido pela soma da
multiplicacédo dos valores das médias de proteina, lipidios e carboidratos multiplicados pelos
fatores 4, 9 e 4, respectivamente (Souci et al., 2000). A extracéo dos lipidios foi realizada
segundo adaptacdo do método citado por Bligh e Dyer (1959) utilizando-se uma mistura de
cloroférmio, metanol e &gua em proporcao de 2:2:1,8 (v/v/v), respectivamente

Andlise sensorial dos patés

As andlises sensoriais foram realizadas 10 dias apés elaboracdo dos patés, para
aguardar os resultados de andlises microbiologicas. Foram oferecidas amostras para 50
provadores nao treinados. Para a analise sensorial foi fornecida 40g de cada amostra em
pequenas torradas, juntamente com agua para a limpeza das papilas e uma ficha para
analise sensorial (Figura 1). Foram avaliados os atributos de aroma, cor, sabor, textura,
aparéncia e aceitacao geral de acordo com a escala hedbdnica de 9 pontos, tendo como 0s
extremos: 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo) (Moraes et al., 1993; Dutcosky,
2011). Também, foi avaliada a intencdo de compra utilizando a escala hedbnica de 5
pontos, na qual 5 representa a nota maxima "certamente compraria” e 1 representa a nota
minima "certamente ndo compraria", empregando os procedimentos descritos para analise
sensorial por (Meilgaard et al., 1991; Damasio e Silva et al.,1996). O indice de aceitagéo €
calculado pela formula 1A= Ax100/B, onde A=nota maxima do produto e B=nota minima da
escala (Dutcosky, 2011).
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ANALISE SENSORIAL DE PATES ELABORADOS COM APARAS E FARINHA DE
PEIXE DEFUMADA
Sexo: () Feminino ( ) Masculino Idade:

TESTE DE ACEITABILIDADE

N® N© N N®

9 — Gostei Muitissimo
8 — Gostei Muito Cor Cor Cor _Cor
7 — Gostei Moderadamente

.. Aroma |__ Aroma |[__ Aroma |__  Aroma
6 — Gostei Ligeiramente
5 — Nem Gostei/ Nem Desgostei _Textura |__ Textura [___Textura |____ Textura
4 — Desgostei Ligeiramente Sabor |____ Sabor |___ Sabor Sabor
3 — Desgostei Moderadamente
2 — Desgostei Muito Impressao Impressao Impressao | Impressio
| — Desgostei Muitissimo Global Global Global Global

TESTE DE INTENCAO DE COMPRA
Com relagio aos produtos avaliados, avalie quanto a sua intencio de compra:
N° N° N° N®

Certamente compraria
. Possivelmente compraria
Talvez comprasse / talvez nao comprasse

. Possivelmente ndo compraria
. Certamente ndo compraria

=t [t

Comentarios:

Figura 3 - Ficha de andlise sensorial e de intencdo de compra de patés
elaborados com aparas e farinha de peixe defumada

Delineamento experimental

O delineamento experimental utilizado para a analise da composicéo centesimal e
valor calérico dos patés, foi inteiramente casualizada com trés tratamentos e 5 repeticoes,
cujas médias foram submetidas a andlise de variancia, e comparadas pelo teste de Tukey,
em um nivel de 5% de probabilidade (SAS, 2001).

Para as analises estatisticas dos dados resultantes da analise sensorial (n=50), foi
utilizado o sistema computacional SAS, proc GENMOD, considerando a distribuicdo das
variaveis como sendo gamma com funcéao de ligacéo inversa. Onde foi considerado o efeito
de tratamento e degustadores, testando a incluséo contra o controle, por meio de teste de
médias e o comportamento das notas dos degustadores em funcdo dos diferentes
tratamentos utilizados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise microbioldgica

As farinhas e os patés elaborados com a inclusdo de farinha de aparas e de carcaca
de tilapia defumada apresentaram boa qualidade microbiolégica (Tabela 2), ou seja,
estavam dentro dos padrdes microbiolégicos estabelecidos pela RDC n°12, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (Brasil, 2001). Para coliformes o
valor foi <3 NMP/g, para Staphylococcus foi <1x10? UFC/g e para Salmonella ausente.

Tabela 2 — Analise microbioldgica de farinha e de patés com farinha de aparas e carcacgas de tilapia
defumada.

Analises microbioldgicas

Tratamento Coliformes a 35°C  Coliformes a 45°C S. coagulase positiva Salmonella

(NMP/g) (NMP/g) (UFCl/g) sp. 25¢g
Farinhas
Carcacas <3 <3 <107 Auséncia
Aparas <3 <3 <10? Auséncia
Patés
Sem farinha <3 <3 <102 Auséncia
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Aparas

<3 <3 <102 Auséncia
defumada
Carcaca <3 <3 <102 Auséncia
defumada

NMP= Numeros mais provavel; UFC= Unidade formadora de colbdnia.

Composicao centesimal e valor caldrico da farinha de residuos de filetagem de tilapia
defumada

De acordo com a composicdo centesimal das farinhas de aparas e de carcaca de
tilapia defumada (Tabela 3), pode-se observar que ndo houve diferenca significativa para
os valores médios de umidade e proteina bruta (8,12 e 64,81%, respectivamente).

O teor de umidade encontrado para as farinhas de aparas e de carcaca defumadas
(Tabela 3) estdo de acordo com o Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitario de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA, 1997), que, infere valores inferiores a 12% de
umidade para a seguranca desta classe de produtos.

O teor lipidico foi superior (p<0,05) na farinha de carcacas defumadas em relacéo a
farinha de aparas defumadas. Estes valores de lipideos podem estar associados ao fato de
os residuos de carcaca serem mais ricos em gordura devido a regido ventral apresentar
maior teor de gordura, ja as aparas sao residuos mais homogéneos e possuem maior
guantidade de carne e 0sso0s, 0 que justifica os dados de cinzas relatados a seguir. Os
teores de cinzas variaram de 22,48 a 26,85%, sendo o maior valor (p<0,05) referente a
farinha de aparas. Como o valor cal6rico esta intimamente associado ao teor de lipidios e
carboidratos, e considerando que os valores de carboidratos foram irrelevantes nestas
amostras, a farinha de carcaca apresentou médias superiores a farinha de aparas para esta
variavel, uma vez que também possui maior teor lipidico (Tabela 3).

Tabela 3. Composicdo centesimal e valor calérico de farinha de carcacas e aparas de tilapia
defumadas. Dados expressos em média + desvio padrao.
Farinha defumada***

Nutrientes (%) Valor P* CV (%)
Carcaca Aparas

Umidade 8,10 + 0,27a 8,15+ 0,61a 0,90 5,82

Proteina Bruta 65,52 £ 2,60a 64,09 £ 1,53a 0,46 3,29

Lipideos 9,89 + 0,45a 8,03 + 0,85b 0,03 7,64

Cinzas 22,48 + 1,90b 26,85 + 0,65a 0,02 5,76

Valor Cal6rico** 327,09 + 5,04a 300,18 + 6,80b <0,01 1,91

*Médias na mesma linha seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%. **
Valor calérico refere-se a kcal/100g de amostra. ***Valor de carboidrato inferior a 1%.

A reducao do teor de umidade durante o processo de elaboracdo da farinha tende a
concentrar 0s nutrientes, cujos teores, foram encontrados em quantidades elevadas, em
especial o teor de proteinas e cinzas, nas farinhas de carcacas e aparas, quando
comparados com outros alimentos como feijao, arroz, carne bovina e frango (NEPA, 2011).

Os percentuais nutricionais obtidos para as farinhas de carcaca e aparas defumadas
corroboram com os valores citados na literatura. Por exemplo, de acordo com Rodrigues et
al. (2004) na farinha de pescado sao encontrados percentuais de proteina oscilando entre
55 a 70%. Além das proteinas, a matéria graxa concentra-se na faixa de 4 a 8%, minerais
de 12 a 33% e umidade de 6 a 10%.

Reafirmando estes valores Rocha et al. (2011) citam teores de 2,33% de umidade,
73,43% de proteina bruta, 9,67% de extrato etéreo e 13,77% de cinza, para farinha de
tilapia. Stevanato et al. (2007) ao realizarem um estudo sobre a composicdo quimica de
farinha de cabecas de tilapias encontraram também elevados teores de proteina (38,4%),
cinzas (19,4%) e lipidios (35,5%), Contudo, os valores de proteina e cinzas obtidos por
estes autores sdo menores que os relatados no presente estudo, sendo superado somente
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PAES)

de tilapia tendem a ter maior concentracao de lipideos que a carcaca e as aparas.

Ainda neste contexto, e considerando que o produto estudado provinha de carcacas
e aparas defumadas, pode-se dizer que este produto possui as mesmas caracteristicas de
elevados teores de proteinas, cinzas e lipideos que as farinhas de residuos ndo defumados.
Cujos valores, sao similares aos relatados por Godoy (2006) que desenvolveu uma farinha
aromatizada a partir de carcacas defumadas de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) que
continha 17,41% de umidade, 32,51% de proteina bruta, 19,72% lipideos totais e 26,22%
de cinzas.

Composicao centesimal e valor caldrico de patés de aparas elaborados com farinha de
aparas e farinha de carcaca defumadas

As formulacbes de patés de aparas elaborados com farinha de aparas e farinha de
carcaca defumada encontram-se dentro dos padrdoes estabelecidos pela legislacdo
brasileira para umidade, gordura e proteina, estando em desacordo em ralacédo ao teor de
carboidratos totais para o paté elaborado sem farinha e com farinha de aparas defumadas.
De acordo com o regulamento que edita a identidade e a qualidade de patés, a umidade,
gordura e carboidratos totais maximos devem ser respectivamente de, 70, 32 e 10%. Para
o0 teor proteico o0 minimo estabelecido é de 8% (Brasil, 2000).

Os patés de aparas elaborados com farinha de aparas e farinha de carcaca

defumada de tilapia ndo apresentaram diferenca significativa para a umidade (Y: 52,03%)

e para as cinzas (X = 2,95%), entre os tratamentos (Tabela 4). Os maiores teores (p<0,05)
de proteina foram encontrados no tratamento com adicéo de farinha de carcaca defumada
(Tabela 4). Este fato, no entanto, ndo esta relacionado a inclusdo desta no paté, uma vez
gue, ndo houve diferenca no teor proteico entre as duas farinhas utilizadas (Tabela 3).

O valor de carboidrato foi superior no paté com a farinha de aparas defumadas
(p<0,05). Ja o teor de lipideos foi superior (p<0,05) no tratamento sem adicéo de farinha. O
gue pode ter contribuido para esta diferenca é que a inclusdo das farinhas de aparas e
carcacas, por serem ricas em outros compostos como, proteinas e minerais tenham diluido
o teor lipidico dos patés que receberam a inclusdo de farinha, possibilitando maior
concentracao lipidica no paté sem a adi¢ao de farinha de peixe (Tabela 4).

Tabela 4. Composicdo centesimal e valor calérico de patés de aparas de peixe com adicdo de
farinha de aparas e carcaca de tilapia defumadas. Dados expressos em média + desvio padréo.

Nutrientes Pate C Valor P* CV (%
(%) Sem farinha Aparas defumada d arcaca alor (%)
efumada

Umidade 52,40 + 0,75 52,13+ 0,40 51,56 + 0,82 0,37 1,31
Proteina Bruta 19,89 £ 0,10b 19,82 £ 0,23b 24,67 = 3,44a 0,46 3,29
Lipideos 12,40 + 0,30a 10,46 + 0,25b 10,58 + 0,10b <0,01 1,64
Cinzas 2,81 + 0,05 2,61+ 0,80 3,43 +£0,30 0,19 16,80
Carboidratos 12,50 + 0,95ab 14,97 + 0,40a 9,75 + 3,26b 0,04 15,92
Valor Cal6rico** 241,17 + 1,36a 233,30+ 2,1b 232,95 + 3,93b 0,01 1,14

*Médias na mesma linha seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%. **
Valor calérico refere-se a kcal/100g de amostra.

Bem como o relatado para as farinhas de aparas e de carcacas, o valor calérico dos
patés também foi superior (p<0,05) no tratamento com maior teor de lipideos, que neste
caso foi o paté sem adicao de farinha (Tabela 4).

Os valores obtidos no presente estudo estdo de acordo com os observados por
Minozzo et al. (2008) para o teor de umidade (58,03% e 56,78%) e cinzas (3,26% e 3,01%,).
Contudo diferem para os demais atributos, estes autores, ao trabalharem com a utilizacao
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de carne mecanicamente separada de tilapia (Oreochromis nicoticus) para a producéo de
patés cremoso e pastoso obtiveram inferiores aos do presente estudo para proteinas
(8,77% e 9,69%) e carboidratos (3,83% e 2,37%,) e superiores para o teor lipidico (26,12%
e 28,15%). Esta mesma diferenca pode ser verificada em um outro trabalho realizado por
Minozzo et al. (2010) com a avaliacdo de paté de armado (Pterodoras granulosus) cujos
valores referentes a umidade, cinzas, lipideos, proteinas e carboidratos foram de 61,56%,
2,50%, 24,86%, 9,84% e 1,22%, respectivamente.

Corroborando com o presente estudo, Echarte et al. (2004) relataram valores de
umidade de 55,44%, 56,06% e 64,63%, proteinas 7,51%, 8,62% e 7,99%, gordura 26,39%,
16,10% e 13,72%, cinzas 2,37%, 5,02% e 2,54%, carboidratos 8,29%, 14,2% e 11,12%, e
valor caldrico de 301%, 236% e 200% Kcal/kg, respectivamente para de salméo, anchova
e bacalhau.

Andlise sensorial de patés de aparas elaborados com farinha de aparas e farinha de
carcaca defumada

De acordo com a analise sensorial do paté de aparas pode-se verificar que nao
houve diferenca significativa entre os tratamentos para os atributos avaliados (Tabela 5).
Para todos os tratamentos, os atributos de cor, aroma, textura e sabor receberam notas
médias superiores a 7,5 indicando boa aceitacdo do produto. A impressao global do produto
também foi avaliada com médias acima de 7,0. De acordo com Dutcosky (2011), estes
valores indicam que os provadores “gostaram moderadamente” a “gostaram muito” dos
patés, independente da formulacdo. De acordo com os resultados da andlise de intencéo
de compra os provadores relataram que “possivelmente comprariam” os patés.

Tabela 5. Andlise sensorial de patés de aparas de peixe com adicéo de farinha de aparas e carcaca
de tilapia defumadas. Dados expressos em média + desvio padrao.

Atributos sensoriais** 1 Tratarznentos 3 Valor P*  CV (%)
Cor 7,48+1,80 7,42+1,80 7,54+1,66 0,94 23,47
Aroma 7,60+1,71 7,94+1,20 8,00+1,24 0,31 17,93
Textura 7,56+1,74 7,82+1,24 7,88+ 1,32 0,50 18,70
Sabor 7,62+1,86 7,98+1,31 7,82+1,54 0,53 20,38
Impresséo Global 7,40+1,73 7,62+1,48 7,78+1,47 0,47 20,66
Intencdo de compra*** 4,20+1,04 4,34+0,74 4,38+0,94 0,59 21,41

*teste de Tukey (p<0,05). **Escala hedbnica 9 pontos. ***Escala hedbnica 5 pontos.

As médias dos atributos sensoriais obtidas no presente estudo foram superiores as
relatadas por Minozzo et al. (2010), que avaliando as formulacdes de paté de aramado
(Pterodoras granulosus) ndo obtiveram médias superiores a 4,00. Ja em relacdo a
aceitacao geral do produto, tanto o autor supracitado quando Minozzo et al. (2008) em um
estudo realizado com paté cremoso com CMS de tilapia, a aceitagdo geral foi superior a
70%, assim como no presente estudo.

Resultados favoraveis a elaboracdo de patés a base de peixe, também foram
observados por Feiden et al. (2010) ao estudarem a caracterizacao de patés pasteurizados
a base dos peixes: Pacu (Piaractus mesopotamicus), Jundia (Rhandia quelen) e Tilapia
(Oreochromis niloticus) como alternativa para incentivar o aumento de consumo de
pescado. Bordignon et al. (2006), também encontrou para patés cremoso de tilapia e pacu,
padrdes de qualidade aceitaveis a excelentes, sendo semelhantes aos valores do teste de
perfil de atributos realizados para os patés aparas de tilapia desta pesquisa.

A utilizacdo de residuos de filetagem para elaboracéo de produtos como os patés e
farinhas para inclusdo em alimentos, é uma forma inteligente de aproveitamento desses
residuos, impedindo que estes sejam descartados no meio ambiente e incentivando
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indiretamente o consumo de pescado. A defumacgéo tende a agregar valor em produtos
alimenticios inferindo melhor aceitacdo pelo mercado, por ser um produto diferenciado.
Contudo, no presente estudo nao houve preferéncia pelo produto defumado, demonstrando
gue ambos seriam igualmente apreciados pelo mercado consumidor.

CONCLUSOES

Sabendo-se do potencial das aparas e das carcacas na elaboracdo produtos
alimenticios e a possibilidade de diminuir impacto ambiental com o aproveitamento destes
residuos gerado durante os processos de filetagem e corte em V do filé de tilapia, pode-se
conferir maior sustentabilidade ao setor aquicola. Portanto, os patés elaborados e as
farinhas de aparas e de carcacas defumadas estavam dentro dos padrdes microbiol6gicos
para consumo humano. Os atributos sensoriais revelaram que os patés tiveram boa
aceitacao pelos consumidores, sendo que a inclusdo das farinhas nao interferiu nas
caracteristicas organolépticas do produto elaborado. A inclusdo de farinha de carcaca
defumada nos patés de aparas de tilapia proporcionou maior teor de proteina e menor teor
de carboidrato. Com a inclusdo das farinhas nos patés houve a reducéo do valor cal6rico
nesse produto. Desta forma o mais adequado seria incluir a farinha de carcaga defumada
nos patés de aparas de filetagem da tilapia por apresentar maior teor de proteina e menor
teor de carboidrato.
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