ESTUDOS COMPARATIVOS DO PATE DE PESCADO EM RELAGAO A OUTRAS
MARCAS COMERCIAIS, OBTIDAS ATRAVES DA ANALISE SENSORIAL

RESUMO

Com a finalidade de aumentar o consumo
de pescado de pequeno valor comercial, como a
sardinha (Sardinel/a brasiliensis) e também para
dar mais uma utiliza¢do & farinha de soja textu-
rizada, foi idealizado um estudo visando elabo-
rar um paté que contivesse 0 maximo desses in-
gredientes e de custo baixo para atender as po-
pulagOes de menores recursos.

Apbs varias formulagdes, foi selecionada
uma composicdo bdsica que, na andlise senso-
rial, foi a melhor classificada. '

Esta formula continha: 30,9% de polpa
de sardinha, 17,6% de carne bovina, 26,5% de
gordura suina, 8,8% de gelo picado. 10,6% de
farinha de soja texturizada e 6,6% de condi-
mentos.

As andlises quimicas e bacterioldgicas evi-
denciaram que o produto era similar em compo-
sicdo e conteudo microbiano a outros do géne-
ro encontrados no mercado.

Quanto & avaliacdo sensorial comparativa-
mente a similares vendidos no mercado local,
mostrou-se superior, tendo alcangado melhor
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aceitacdo por parte dos provadores do ‘‘panel
test’’.
O prazo de consumo deste paté, conserva-

do entre 5 e 10.°C, foi de 8 a 10 dias, situando-
se portanto, na faixa dos produtos congéneres.

SUMMARY

STUDY ABOUT THE PREPARATION
OF A MIXED PASTE MADE OF SAR-
DINE (Sardinella brasiliensis, Steinda-
chnen, 1879) BEEF AND TEXTURI-
ZED SOYBEAN MEAL.

The objective of this study was to increa-
se the consumption of iow commercial
value fishes such as sardine (Sardinella
brasiliensis) and to obtain one more utili-
zation for textured soy flour. This, a
spread containing the maximum propor-
tions of these ingredients was elaborated
in order to obtain a low cost product
that could be consumed by low income
people.

Several formulas of the product were
organoleptically tested and the most
accepted sample was chosen. This formu-
la contained: 30,9% of sardine meat
17,6% of bovine meat; 26,5% of lard;
8,8% of ground ice; 10,6% of textured
soy flour and 6,6% of spices.
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Chemical and bacteriological analysis
showed that the product obtained was
similar in composition and microbial
countage to other spreads found in the
market. Also, the panel test indicated
that the product elaborated in this study
was better than in the market.

The spread, which was maintained
between 5 and 10°C, had a shelf of 8-10
days which is considered normal for this
class of foods.

PALAVRAS-CHAVE: Paté, Andlise Sen-
sorial, Panel test.

INTRODUCAO

Em muitos paises do Oriente o pre-
paro e o consumo de embutidos de pes-
cado é habito ja consagrado. De acordo
com CORETTI2 o embutido cru é, em
geral, composto de uma mistura de carne
crua picada, adicionada de banha, sal
comum, ingredientes de cura, acUcar,
condimentos embutidos em tripas natu-
rais e artificiais e posteriormente proces-
sado.

No caso de pescado, usa-se a polpa
do peixe que é homogeneizada e mistura-
da com sal, amido, cereais, polifosfatos,
gelo e condimentos e, a seguir, embutida
em involucos sintéticos e posteriormente
cozida em banho-maria a 85°C, por
30-40 minutos?.

AMANO? relata que, no processo de
pasteurizacdo de embutidos de pescado,
a faixa de temperatura de 83 a 90°C, por
40-60 minutos, ndo é capaz de destruir
todos os microorganismos contidos no
produto, a ndo ser que se |hes adicionem
substancias conservadoras. A quase tota-
lidade de tais substidncias ¢, porém,
proibida na maioria dos paises, inclusi-
ve no Brasil! .

No entanto, HING & YU-ANG
TANGS®, elaboraram embutidos de pesca-
do com 43mm (diam) por 270mm {com-
prim), com peso aproximado de 270g. Uti-
zaram uma mistura de carne de atum e
“marlim” e agueceram o produto em
dgua a 90°C, durante 50 minutos e logo

armazenaram-no a 0,3 e 7°C. Os embuti-
dos mantidos a 0°C apresentaram um
aspecto esponjoso apds o descongela-
mento, e aqueles armazenados a 3e 7°C
permaneceram em condi¢gdes de consu-
mo por 20 semanas, contrariando desta
forma as afirmagdes de AMANO?.

Este tipo de produto, da mesma
forma que aqueles preparados com car-
ne, apresenta problemas relacionados a
contaminantes responsaveis, por vezes,
pelas temiveis toxinfecgdes alimentares.
Dai a razdo e necessidade de se estabele-
cer uma férmula tempo x temperatura
de pasteurizagdo, que seja capaz de des-
truir os contaminantes dos aéneros Sal-
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MATERIAL E METODOS

O material de estudo, objeto deste
trabalho, consistiu de sardinha, carne
bovina, farinha de soja texturizada moi-
da, gordura animal e condimentos. Estes
foram adquiridos em diferentes casas
comerciais de Campinas, Sdo Paulo e
Santos.

Condigdes e origem da matéria-prima

A sardinha, capturada nas imediagOes
de Santos, foi ai adquirida e acondicio-
nada em caixa de isopor, em quantidade
aproximada de 20Kg cada, e a seguir
transportada para Campinas e mantida
sob refrigeragdo a 0°C. Desta forma, trés
lotes de sardinha de 20Kg cada, foram
adquiridos no Entreposto de Pesca de
Santos, em diferentes dias dos meses de
outubro, novembro e dezembro de 1976.
Por ocasido da compra, o produto encon-
trava-se nas condi¢cGes habituais de co-
mercializagcdo, isto é, dentro de caixas
plasticas cobertas de uma camada de
gelo picado.

A carne bovina de segunda e terceira
categorias (brago e musculos), foi adqui-
rida refrigerada, nas condicGes habituais
de comercializagdo dos supermercados e
frigorificos.

A farinha de soja texturizada moida,
foi fornecida pela planta piloto da pré-
pria Faculdade de Engenharia de Alimen-
tos e Agricola da UNICAMP, SP.

A banha de porco refrigerada que
utilizamos, também foi adquirida nas
mesmas condi¢Oes da carne bovina.

Especiarias e condimentos (ITAL),
adquiridos do préprio fabricante.

Invélucros sintéticos Rilsan 11.

Equipamento utilizado

Moedor de carne — Filizola, modelo
“luxo 2'* Brasil;

“Cutter’” marca ‘“Hermann’’ com
30Kg de capacidade;

Embutideira manual marca ‘‘Her-
mann’’;

Tanque de pasteurizagdo em aco
inoxidavel;

Termometros, liaquidificadores. ba-

langcas e moinho ‘“Brabender Quadry-
mat Senior”’.
Reagentes analiticos e meios de cultura

Acido tricloroacético 5%

Formaldeido p.a.

Acido bérico 1%

Acido cloridrico 0,02N e 0,6N

Hidréxido de potassio 50%

Acido picrico 0,02%.
Aparelhos de laboratério

Medidor de pH marca ““Horiba H-5'";
Banho-maria comum;

Digestor e destilador de proteina;
Provetas, pipetas, tubos de ensaio,
placas de Petri etc..

Preparo dos filés de pescado

O pescado refrigerado era lavado e
escamado. Apds a remocdo da cabega,
era eviscerado manualmente e lavado.
Obtivemos assim a coluna vertebral.

A sequir, e para fins de controle, rea-
lizaram-se alguns ensaios para a determi-
na¢do da composi¢cdo quimica e o rendi-
mento dos filés de sardinha (Tabelas 4 e
5).

O pescado era pesado, e pela diferen-
c¢a de peso dos residuos resultantes da
evisceracdo e limpeza, foi possivel obter-
se 0 rendimento liquido (Tabela 4).
Obtengdo da polpa de pescado

Os filés lavados eram moidos duas
vezes em picador de carne. A primeira
vez através de disco de 8mm de didme-
tro, e a segunda através de disco de
3,56mm. Desta forma, obtinhamos uma
polpa fina e homogénea.

Preparo da pasta

Para a elabora¢do da pasta, procurou-
se estabelecer uma formulagdo final que
contivesse 0 maximo de polpa de sardi-
nha e de farinha de soja texturizada e
moida e o minimo de carne bovina, mas
sem contudo modificar grandemente as
caracteristicas organoléticas habituais do
produto acabado.

A carne era previamente descongela-
da e a seguir picada. Apds a picagem
esta era passada no moinho, por duas ve-
zes, sendo que, na segunda vez, juntavam-
se-lhe os demais ingredientes.
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Os filés de sardinha eram pesados e
em seguida moidos, para obter-se a pol-
pa. A gordura era picada com faca e jun-
tada a massa quando de sua homogenei-
zacdo no ““cutter”’.

A farinha de soja texturizada moida
e passada em crivo de 150mm resultou
em um produto com textura fina, ao
qual era adicionada uma quantidade de
agua equivalente a 2 1/2 (duas vezes e
meia) o seu peso. Em seguida, esta mis-
tura era posta em repouso por duas horas
em temperatura ambiente para a incor-
poracdo da dgua e amolecimento da fari-
nha texturizada.

A carne bovina, o pescado, a gordura
e a farinha de soja texturizada eram pos-
tos no ‘“‘cutter’’, ao qual se adicionava
gelo picado e os condimentos. O tempo
de permanéncia no “cutter” foi de 10-12
minutos, tendo-se o cuidado de ndo dei-
xar a temperatura ultrapassar a 12-15°C,
para evitar a quebra do sistema e a manu-
tencdo do equilibrio de seus componen-
tes.

A ordem de adicdo dos ingredientes
no ‘“‘cutter’’ foi a seguinte: carne picada,
polpa de sardinha, gordura, gelo picado,
farinha de soja texturizada reidratada e,
finalmente, os condimentos.

Embutidura

Foi usada uma embutideira manual
bastante simples e que constava de um
cilindro, um émbolo e uma boquilha por
onde a massa saiaa por extrusio. Utiliza-
ram-se continentes artificiais (filme Ril-
san 11, poliamida Nylon de origem vege-
tal, obtido a partir do 6leo de mamona),
com espessura de 15 a 100 micra e de
aproximacao 18 a 20mm de diametro.
Cada unidade de pasta, com um compri-
mento de 10 a 12cm, pesava de 100 a
120g.

Depois de cheios, os continentes
plasticos eram manualmente amarrados
com barbante de algoddo e permaneciam
aproximadamente 30 minutos em tempe-
ratura ambiente, antes de serem pasteuri-
2ados.

Pasteurizacao
Os continentes plasticos contendo as
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pastas (paté) eram pasteurizados em um
tanque de ago inoxiddvel, o qual era pro-
vido na parte inferior, de uma serpentina
de admissdo de vapor direto. A pasta (pa-
té), era mantida em 4gua a 85°C, durante
60 minutos e, em sequida, esfriada em
adgua com gelo picado durante 30 minu-
tos (Figura 1).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os tratamentos usados na primeira
série de ensaios visaram uma diminuicdo
progressiva na carne bovina e um aumen-
to na porcentagem de polpa de pescado,
mantendo-se fixas as quantidades de fa-
rinha de soja, gordura, gelo e condimen-
tos.

Como padrdao para fins de compara-
¢do, foi selecionada a amostra contendo
apenas carne bovina, sem pescado e fari-
nha de soja, e que na Tabela 1 aparece
como padrdo (P). :

Para a segunda série de ensaios foi se-
lecionado o tratamento de namero 8, por
apresentar maior quantidade de pescado
em relacdo aos demais ingredientes, e
também por ter sido qualificado entre
aqueles de boa aceita¢do.

Os tratamentos usados na segunda
série de ensaios também tiveram em mira
continuar diminuindo progressivamente
a porcentagem de carne, com um aumen-
to, também progressivo, da porcentagem
de farinha de soja, mantendo porém
fixas as porcentagens de pescado, gordu-
ra, gelo e condimentos, conforme mostra
a Tabela 2. Nesta segunda série de en-
saios, entre as amostras 1, 2 e 3 4, a de
numero 2 foi a preferida por ser econo-
micamente mais vidvel e representar uma
formulacdo mais condizente, tanto no
qgue respeita a quantidade de carne, co-
mo em relagdo a quantidade de farinha
de soja. Nestas condicdes, para os ensaios
da terceira série, a de nimero 2 serviu
como ponto de partida, conforme se po-
de ver na Tabela 3, no qual houve uma
diminuta diminuicdo nas porcentagens
de carne, pescado, gordura e gelo, e um
aumento progressivo de farinha de soja,
como também na condimentacdo.

Cién. Agron., Fortaleza, 18 (2 ): pag. 151 — 160 — Dezembro, 1987



SARDINHA
INSPEGAO E LAVAGEM
ESCAMADURA E SEPARAGAO DA CABEGA

EVISCERAQZ\O E LAVAGEM

CARNE BOVINA FILETAGEM EﬁRéhé'Jﬁ
plcissm SEPARAGAO DA COLUNA VERTEBRAL MOAGEM
MOAGEM LAVAGEM HIDRATAGAO

!
PESAGEM MOAGEM

-

OBTENGCAGQ PA POLPA

&
HOMOGENEIZAGAO EM "CUTTER"
( GELO, CONDIMENTOS )

EMBUTIDURA

| . BANHA
AMARRAGAO DE SUiNO

PASTEURIZAGAO PICAGEM

| |

RESFRIAMENTO MOAGEM
ARMAZENAGEM PESAGEM
{ 5 A10°C)

Figura 1 — Fluxograma de elaboragdo da massa para obtengdo de pasta de pescado.
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Baseado nos resultados obtidos na
terceira série de ensaios, selecionamos a
amostra de pasta de sardinha que melho-
res resultados obteve na analise sensorial
e comparamo-la com 4 amostras adquiri-
das no comércio, sendo duas de pasta de
carne e duas de pasta de pescado. Nesta
tltima série de ensaios, o delineamento
estatistico usado foi o quadrado latino
5 x 5 com duas repeticoes.

Era necessario conhecermos, porém,
a economicidade do processo idealizado,
razdo pela qual procuramos determinar
primeiramente o rendimento da por¢ao
atil do peixe, ou seja, o que realmente
foi aproveitado na elaboragdo da pasta.
Estes dados podem ser apresentados na
Tabela 4, onde constam os valores em
carne limpa de sardinha provida de pele e
espinhas mas sem cabeca, escamas, vis-
ceras abdominais e tordxicas e coluna
vertebral. Nota-se, portanto, que ap6s fi-
letagem houve acentuada perda de peso
denotando grande desperdicio da maté-
ria-prima, o que, alids, ja era de esperar-
se. Este desperdicio ndo é, todavia, com-
pleto tendo em conta que a parte ndo
aproveitada pode ser utilizada na elabo-
racdo de sub-produtos ndo comestiveis,
tais como farinhas utilizadas em racdes
para animais. Pelos dados apresentados,
seriam  necessarios aproximadamente
2Kg de sardinha inteira para a obtencao
de um pouco mais que 1Kg de filé, o que
sugere encarecimento desta matéria-pri-
ma. Todavia, se considerarmos o baixo
custo inicial da sardinha, verificaremos
que, em verdade, esta ndo agravara de
forma acentuada o custo final do produ-
to.

A Tabela 5, apresenta os valores da
composi¢cdo quimica do pescado, objeto
de nossos ensaios. A apreciacao destes
valores mostra que eles ndo diferem da-
queles obtidos por outros autores, entre
os quais: POPOVOC! & ANGELUSCU®,
RIOS'°, WATANABE'4“e MIRANDA-
SANCHEZS,

As Tabelas 6, 7 e 8 mostram a com-
posicdo quimica da pasta mista de pes-
cado, carne bovina e farinha de soja tex-
turizada preparada para a primeira, se-

gunda e terceira série de ensaios. Os re-
sultados apresentados nestas tabelas, re-
velam que a composi¢cao quimica da pas-
ta mista de pescado por nés preparada
para as trés primeiras séries de ensaios,
coincide com os valores obtidos por ou-
tros autores como PERLASCA et al8 Pe-
lo. que se observanestes trés quadros ocor-
reu um aumento insignificante no con-
teldo protéico da pasta e uma diminui-
¢do, também insignificante, no contetdo
em agua. Muito embora tenhamos adicio-
nado porcentagens crescentes de farinha
de soja, sua influéncia no computo final
de proteina ndo foi significativa, visto ter
sido calculada em base Gmida, ou seja,
farinha de soja texturizada acrescida de
2,5% de agua. Para que houvesse um en-
riquecimento real no teor de proteina do
produto final, seria necessario adicionar-
mos a farinha de soja em seu estado na-
tural, isto €, sem adicdo de agua. Neste
caso, a farinha de soja texturizada, que
contém 50-25% de proteina bruta, influi-
ria realmente na composi¢do protéica
final da pasta, aumentando-a.

A Tabela 9 é, portanto, o resultado
dos ensaios efetuados anteriormente e
mostra a formulagdo porcentual definiti-
va da massa mista selecionada para a ela-
boracdo da pasta de pescado. Esta Gltima
formulacdo contém aproximadamente
31% de polpa de pescado, quantidade
ponderavel e que ultrapassou nossa ex-
pectativa inicial.

Por outro lado, esta formulacdo con-
tém apenas 17,6% de carne bovina e
assim, parece enquadrar-se dentro dos
nossos objetivos de elaborar um produto
de mais baixo custo. Quanto a farinha de
soja texturizada, esta Gltima formulacido
contém uma porcentagem de 10,6%,
quantidade esta que ndo é muito gran-
de.

CONCLUSOES

Nas condicOes do presente trabalho,
parece-nos licito concluir:

1. A elaboracdo de uma pasta mista
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ntendo carne bovina, sardinha e 4.
rinha de soja texturizada é vidvel;
farinha de soja texturizada, na
Jantidade utilizada na formulacdo
nal, foi bem aceita pelos provadores
1 analise sensorial;
formulagdo do paté que alcancou
elhor aceitacdo foi aquela que con- 5.
nha 30,9% de polpa de sardinha,
7,6% de carne bovina, 10,6% de fa-
nha de soja texturizada e 26,5% de
yrdura suina;

Tabela 1

As provas microbiolégicas do paté
misto — elaborado em condic¢Ses hi-
giénicas aceitaveis — evidenciaram
um produto dentro dos padrdes nor-
mais; as analises quimicas revelaram
composicdo idéntica a produtos simi-
lares do mercado;

A andlise sensorial revelou que o
produto experimental apresentou ca-
racteristicas superiores quando com-
parado aos methores produtos adqui-
ridos no mercado.

Tratamentos das Amostras da Pasta Mista 1.2 Série de Ensaios

1A CARNE PESCADO FARINHA DE SQJA

GORDURA GELO CONDIMENTOS

% % TEXT. (base seca) % % % %
56,7 28,3 0.4 5.E76
1.8 -~ 4.7 28.3 9.4 5,675
47,2 4,7 4,7 28,3 9,4 5,675
42,5 9.4 4.7 28,3 9.4 5,675
378 14,1 4,7 28,3 9.4 5,675
33.0 18,9 4.7 28,3 9.4 5575
28,3 236 4,7 23.3 9.4 5,575
188 33,0 4.7 28,3 8.4 BES7'E

Tabela 2

Tratamentos das Amostras da Pasta Mi

sta 2.2 Série de EI

CARNE PESCADO  FARINHA DE SOJA

% % TEXT. (base seca) %
21,2 33,0 2,3
18,9 33.0 4,7
16,5 33,0 7.0
14,1 33,0 9,4
11.8 33,0 11.8
9,4 33,0 14,1
7,0 33,0 16,5
4,7 33.0 18,9

GORDURA GELO CONDIMENTOS

% % %

28,3 9,4 5,675
28,3 9.4 5,675
28,3 9,4 5,675
28,3 9,4 5,675
28,3 9,4 5,675
28,3 9.4 5,675
28,3 9,4 5,575
28,3 9,4 5,575
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Tabela 3

Tratamentos das Amostras da Pasta Mista 3.2 Série de Ensaios

A CARNE PESCADO FARINHA DE SQJA GORDURA GELO CONDIMENTOS
% % TEXT. (base seca) % % % %
19,4 341 1,9 29,3 9,7 5,601
19,0 33,4 3,8 28,6 9,6 5,717
18,7 32,7 5,6 28,0 9,3 5,832
18,3 32,1 7,3 27,5 9,1 5,948
18,0 31,5 9,0 37,0 9,0 6,063
17,6 30,9 10,6 26,5 8,8 6,179
17,3 30,3 12,1 26,0 8,6 6,294
17,0 29,8 13,6 25,5 8,5 6,410
Tabela 4
Rendimento da Sardinha Ap6s Preparo Preliminar e Filetagem
PESO DE PESO DO RENDIMENTO
DESPERDICIO {g) FILE (g) (%)
445,0 555,0 55,56
Tabela 5
Composicdo Quimica Centesimal da Sardinha
E (%) PROTEINAS (%) LIPIDIOS (%) CINZAS (%)
20,8-21,0 4,45,4 2,0-2,6
Tabela 6

Composicdo Quimica da Pasta do Pescado na Primeira Série de Ensaios

UMIDADE

56,8
56,7
56,8
56.5
56,7
56,8
56,7
56,8

(%)

PROTEINAS LIPI'D!OS CINZAS
(%) (%) (%)
12,5 31,0 0,8
13,6 31,2 0,9
13,7 31,3 0,8
12,6 31.4 0,8
12,7 31,5 09
12,7 31,6 0,8
12,8 31,7 0,9
12,8 31.8 0.9
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Tabela 7

Composi¢cao Qufmica da Pasta do Pescado na Segunda Série de Ensaios

 UMIDADE PROTEINAS LIPIDIOS CINZAS

(%) (%) (%) (%)
56,3 12,8 31,1 0,8
56,4 12,8 31,2 0.9
56,2 12,7 31,3 1,0
56,3 12,8 31,4 1,0
56,2 12,9 31,5 0,8
56,0 12,8 31,3 0,9
66,1 12,7 31,4 0,8
56,0 12,8 31,3 0.9
Tabela 8

Composi¢do Quimica da Pasta do Pescado na Terceira Série de Ensaios

UMIDADE PROTEINAS LIPIDIOS CINZAS
(%) (%) (%) (%)

56,0 12,9 311 0,8
56,0 13,1 31,0 0,9

56,1 13,2 31,2 0,9

55,0 13,56 31,3 0,8
55,8 13,7 31,0 0,9
55,8 13,8 31,3 0,9
55,9 13,9 31.4 0,9

55,9 13.9 31,3 0,9
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