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RESUMO

A tilapia do Nilo foi introduzida no Brasil no ano de 1971, onde se tornou uma espécie dominante na aqui-
cultura devido a sua alta capacidade reprodutiva, baixo custo de cultivo e adaptabilidade a diversos ambientes
aquaticos. Em 2022, a producdo nacional de tilapia atingiu 550.060 toneladas, com um crescimento continuo
e previsao de representar 80% da produgao de peixe no Brasil até 2030. Além do crescimento da producao, ha
uma crescente demanda por alimentos prontos para consumo, o que impulsiona o desenvolvimento de novos
produtos como patés de tilapia. O uso de inhame como base para esses patés foi devido as suas propriedades
nutricionais, como a presenca de vitaminas, minerais e fibras, além de ser um ingrediente acessivel e facil de
produzir. Destacando a importancia da seguranga alimentar, mencionando a presenca de micro-organismos que
podem comprometer a qualidade do pescado e a saude do consumidor. Por isso, a analise sensorial ¢ essencial
para avaliar as caracteristicas sensoriais ¢ a aceitabilidade dos produtos alimenticios. O estudo teve como obje-
tivo desenvolver patés de tilapia, com e sem defumagao, utilizando inhame como base, e avaliar sua qualidade
microbiologica e sensorial.

Palavras-chave: Aceitacdo. Tecnologia do pescado. Padrao microbiolégico.

ABSTRACT

The importance of Nile tilapia in Brazil, where it was introduced in 1971 and has become a dominant
species in aquaculture due to its high reproductive capacity, low cultivation cost and adaptability to different
aquatic environments. In 2022, national tilapia production reached 550,060 tons, with continuous growth and
forecast to represent 80% of fish production in Brazil by 2030. In addition to the growth in production, there is
a growing demand for ready-to-eat foods, which drives the development of new products such as tilapia patés.
The use of yam as a base for these patés was due to its nutritional properties, such as the presence of vitamins,
minerals and fiber, in addition to being an accessible and easy-to-produce ingredient. Highlighting the impor-
tance of food safety, mentioning the presence of microorganisms that can compromise the quality of fish and
the health of the consumer. Therefore, sensory analysis is essential to evaluate the sensory characteristics and
acceptability of food products. The study aimed to develop tilapia patés, with and without smoking, using yam
as a base, and evaluate their microbiological and sensorial quality.
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INTRODUCAO

A tilapia do Nilo ¢ conhecida por sua resisténcia a condi¢cdes ambientais extremas, como variagdes de
temperatura e niveis de oxigénio, e desfruta de boa aceitacao no mercado consumidor (1). Tendo em vista isso,
esse peixe tem sido dominante no mercado nacional, impulsionada por sua qualidade de proteina, prego com-
petitivo e facilidade de preparo. Prevé-se que até 2030 representard cerca de 80% da produg@o nacional. Em
2022, a produgdo nacional atingiu 550.060 toneladas, um aumento de 3% em rela¢do ao ano anterior, seguindo
assim, a produtividade com tendéncia de crescimento continuo (2). O aumento do consumo de peixe em geral
e a crescente demanda por alimentos prontos para o consumo estdo impulsionando a necessidade de uma ofer-
ta mais diversificada desses produtos. Nesse contexto, o desenvolvimento de novos produtos ligados ao setor
conserveiro, como o paté, ganha relevancia (3).

Os peixes quando pescados ja vem acompanhados de uma carga elevada de microrganismos, em decor-
réncia da propria microbiota natural do pescado, como do nivel de contaminagdo das aguas. Ao ser capturado
e posto a bordo, sofre um aumento significativo na carga microbiana (7). A presenca desses micro-organismos
(Staphylococcus coagulase positiva, Escherichia coli, Salmonella spp, dentre outros.) indica falhas em algu-
mas etapas do processamento ou na conservagdo do produto, que implica na qualidade e o grau de frescor,
podendo ocasionar sérios danos a saide do consumidor, partindo de uma simples intoxicacgao até a morte e, por
isso, ¢ fundamental o controle microbiologico dos peixes destinados ao processamento(8).

Uma alternativa para consumo de peixes ¢ em forma de paté, que ¢ descrito como um produto processado
pronto para consumo imediato, frequentemente usado como aperitivo. Podendo ser preparado com uma varie-
dade consideravel de ingredientes, oferecendo propriedades sensoriais atraentes (4). Uma opg¢ao para ser usado
como base para patés ¢ o inhame, que possui seu uso na medicina chinesa datado na década de 50, sendo con-
siderado benéfico a saude por ser rico em diversos nutrientes como carboidratos, proteinas, vitaminas (como a
tiamina, riboflavina, niacina, acido ascorbico e vitamina A), minerais (potassio, calcio, sodio, fosforo e ferro)
e fibras (5). Além disso, apresenta vantagens por ser de facil producdo e acessivel socioeconomicamente. Na
industria, tem sido utilizado como aditivo nutricional para conferir propriedades funcionais as preparagoes (6).

Ao desenvolver um produto novo, ¢ importante avaliar a opinido dos consumidores, o que pode ser feito por
meio de analise sensorial que ¢ definida pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (9), como uma ciéncia
interdisciplinar na qual avaliadores utilizam as interacdes dos 6rgdos dos sentidos (olfato, paladar, visdo, tato e
audi¢o) buscando mensurar as caracteristicas sensoriais ¢ a aceitabilidade de produtos alimenticios e outros ma-
teriais (10). Para atingir o objetivo especifico de cada analise, sdo desenvolvidos métodos de avaliag@o distintos,
buscando obter respostas mais adequadas ao perfil desejado do produto pesquisado. Esses métodos sdo adaptados
de acordo com o objetivo da analise, apresentando caracteristicas que se alinham com esse proposito (11).

OBJETIVO

Sendo assim, o estudo em questdo teve como objetivo desenvolver patés de tilapia, com e sem defuma-
¢do, utilizando como base o inhame, avaliando quanto a qualidade microbiologica e sensorial.

METODOLOGIA

O presente trabalho foi realizado no Campus Quinta do Paraiso do Centro Universitario Serra dos Or-
gaos — UNIFESO, em Teresopolis, RJ, especificamente nos laboratérios de Produtos de Origem Animal e de
Microbiologia no decorrer dos meses de julho e agosto de 2023. A metodologia consiste na elaboragdo de paté
de tildpia com base de inhame com e sem pasteurizagdo e defumacao, para andlise de qualidade foram realiza-
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das primeiramente analise bacteriologicas segundo o padrao de microrganismos da legisla¢do (12); e para as
amostras dentro do padrdo, foi realizada analise sensorial de aceitagdo e intencao de compra.

Foram elaboradas quatro formulagdes com as seguintes caracteristicas: pasteurizada e defumada (PTPD),
pasteurizada sem defumacgdo (PTPS), ndo pasteurizada e com defumagdo (PTSD) e por tltimo sem pasteu-
rizacdo e defumacdo (PTSS). As quatro formulagdes de paté de tilapia com base de inhame, foram usadas as
mesmas proporgoes e ingredientes, diferenciadas apenas nos empregos ou ndo de processos de conservacao
de pasteurizacdo e uso de fumaga liquida. Para isto, realizou-se o descongelamento dos filés de tilapia por 12
horas, sob refrigeragdo no dia anterior aos processos, em uma geladeira FrostFree ELETROLUX®, modelo
DF34, a uma temperatura aproximada de 4 °C. O descongelamento foi conduzido de acordo com recomen-
dacdes da Anvisa, evitando que as areas superficiais dos alimentos se mantivesses em condi¢des favoraveis a
multiplicacdo microbiana, sendo assim, o descongelamento foi efetuado em condigdes de refrigeracdo e tem-
peratura inferior a 5°C (13).

O preparo do inhame foi iniciado retirando-se a casca e fazendo a lavagem do mesmo. Em seguida, o
inhame foi encaminhado para uma panela com agua fervente por aproximadamente 40 minutos até que es-
tivesse na textura ideal que se caracteriza quando consegue espetar um garfo sem que o alimento apresente
resisténcia. Em seguida foi amassado com o auxilio de um garfo até que a textura se assemelhasse a um puré€.
Em paralelo, todos os ingredientes utilizados foram pesados de acordo com a formulagdo e foram colocados
nos devidos recipientes.

J& o preparo da tilapia iniciou com o corte dos filés em pequenos pedagos, que foram temperados e poste-
riormente colocados em uma panela de aco inoxidavel com 3 litros de agua e um quilo de cebola previamente
cortada em pequenos cubos para refoga-los, ficando uma hora em fogo médio, sob homogeneizagao constanter.
Ap0s a finalizacdo dos preparos, os ingredientes foram separados em quatro por¢des igualmente distribuidas
contendo 332¢ de tilapia, 830g de inhame e 17,43g de sal em cada. Todos os ingredientes foram misturados até
que obtivesse uma homogeneizag¢do. Com a base do paté finalizada, foram escolhidas duas por¢des de forma
aleatoria para realizar o acréscimo de 2,5mL de fumagca liquida, em busca obter um sabor defumado, sendo
as formulagdes PTPD e PTSD. Em seguida, novamente foram separadas outras duas amostras para realizar a
pasteurizagdo sendo que uma delas conteria a fumagca liquida e a outra ndo, essas duas amostras foram identi-
ficadas como PTPD e PTPS.

Para realizar a pasteurizacao foram utilizadas duas panelas de inox, uma amostra em cada panela, ao qual
foram mantidas em temperatura média de 75 °C por 40 minutos, sendo misturadas de maneira ininterrupta
durante o tempo determinado. Posteriormente ao término dos processos das quatro amostras, foram recolhidos
aproximadamente 75g de cada amostra para analise microbioldgica, logo apds, as amostras foram colocadas
em recipientes de vidro individualizados esterilizados devidamente identificados, onde foi adicionado um fio
de azeite por cima de cada amostra, colocadas nas prateleiras da geladeira FrostFree ELETROLUX®, modelo
DF34, a uma temperatura aproximada de 4 °C. As analises realizadas foram as indicadas pela IN 161 (12) que
estabelece o padrdo microbiologico para alimentos preparados prontos para o consumo contendo produtos de
origem animal consumidos crus que foram contagem de Staphylococcus coagulase positiva e Escherichia coli,
e presenga de Salmonella. As analises foram realizadas no dia 0 de preparo no laboratdrio de microbiologia.

Os patés foram mantidos sobre resfriamento durante a estocagem sendo retirados apenas no momento
das analises sensorial apos aprovacdo do padrdo microbioldgico exigido pela legislagdo. Para a analise de
Salmonella, inicialmente, foi pesado 25 g de cada amostra, totalizando quatro, com a balanga dentro da zona
de seguranga ¢ em placa de Petri estéril. Por conseguinte, a amostra foi macerada em Gral com auxilio de um
pistilo, ambos esterilizados em autoclave, adicionada ao Erlenmeyer com 225mL de Agua Peptonada (KAS-
VI®) sendo essa a etapa de pré-enriquecimento em caldo ndo seletivo, em seguida todas as amostras foram
colocadas na estufa bacteriologica da marca QUIMIS®, de 110 volts, por vinte e quatro horas a 36 °C. Para a
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analise de coliformes totais, termotolerantes e estafilococos, inicialmente, foram pesados 25g de cada amostra,
totalizando quatro, com a balanga dentro da zona de seguranca em placa de Petri estéril. Por conseguinte, a
amostra foi macerada em Gral com auxilio de um pistilo, ambos esterilizados em autoclave, adicionada ao
Erlenmeyer com 225 mL Agua Peptonada (KASVI®) e com a finalidade de obter a diluigio 101, foi utilizado
um pipetador semiautomatico conectado a uma pipeta graduada de 1mL para a realizacdo das dilui¢des seria-
das com maior precisao. Neste sentido, ImL foi retirado da dilui¢do de 10—1, colocado na diluigdo de 10—2
e 0 mesmo desta foi inoculada em 10-3. Sendo feito esse processo para cada amostra do paté, esta dilui¢ao
foi até 10-5. Seguida da dilui¢do, adicionou-se 0,1mL de cada dilui¢io realizada, em placas de Agar Baird-
-Parker (BP), empregando a técnica de plaqueamento em superficie. Para auxiliar foi utilizado um pipetador
automatico. Esse processo foi realizado em duplicata. A incubagdo foi realizada em estufa bacteriologica da
marca QUIMIS®, de 110 volts a 37 °C por quarenta e oito horas. Foi utilizada a metodologia especifica APHA
39.63:2015 para contagem de estafilococos (Bennett, 2015). A contagem de unidades formadoras de colonias
(UFC) tipicas e atipicas foi realizada com auxilio de contador de colénias PHOENIX, modelo CP600 PLUS.
Para a enumeracdo de coliformes foi realizada a técnica de nimero mais provavel (NMP) por série de trés tu-
bos, que ¢ um método que permite estimar a densidade de microrganismos viaveis presentes em uma amostra
sob analise. No Numero Mais Provavel (NMP), que ja ¢ uma metodologia baseada em estatistica, e cujo inter-
valo de confianga a nivel de 95% de probabilidade, para diversas combinacdes de tubos positivos em série de
trés tubos, a leitura é direta em tabela propria. Foi transferido 1 mL da diluicdo feita, com o auxilio de pipeta
de 1 mL e um pipetador semiautomatico, de cada dilui¢do, para um tubo contendo 9mL de caldo Lauril Sulfato
Triptose (CLST), sendo essa etapa em triplicata, como teste presuntivo. Posteriormente, todas as amostras
foram encaminhadas para a estufa bacteriologica da marca QUIMIS®, de 110 volts, por vinte e quatro horas a
35°C. Apos esse periodo determinado, observaram-se os tubos que apresentaram turvagdo e producdo de gas.
Nessas amostras que obtiveram crescimento bacteriano foram realizados os testes confirmativos de coliformes
termotolerantes e totais.

Para realizar o teste confirmativo de coliformes termotolerantes utilizou-se a al¢a de inoculacao para pe-
gar uma algada do tubo que apresentou crescimento e transferir para outro tubo com o caldo de E. coli (EC), e
posteriormente colocado no banho-maria a uma temperatura de 45°C por vinte e quatro horas. Para realizar o
teste confirmativo de coliformes totais, repetimos o esquema de inoculagdo, porém utilizou-se o caldo Verde
Brilhante Bile (VBBL), e em seguida colocado na estufa a 35°C de vinte e quatro a quarenta e oito horas, foi
utilizado a metodologia especifica APHA 9:2015. Das amostras que ficou na estufa em AP para pré-enrique-
cimento foi passado 1mL de cada uma das amostras para um tubo contendo10mL de caldo Tetrationato sendo
utilizado um pipetador semiautomatico conectado a uma pipeta graduada de 1mL, sendo colocado na estufa
a 38°C por vinte e quatro horas. Apo6s, foi passado 0,1mL das mesmas quatro amostras pré-enriquecidas para
tubo com 10mL de caldo Rappaport utilizando um pipetador automatico da quantidade desejada, sendo coloca-
do posteriormente em uma estufa a 41 °C por vinte e quatro horas. Apos as vinte e quatro horas, com o auxilio
de uma alga de inoculagdo foi realizado o plaqueamento utilizando a técnica de estria de esgotamento, em dois
meios diferentes, sendo o Agar Xilose Lisina Desoxicolado (XLD) e o outro Agar Salmonella Shigella (SS),
foi utilizado a metodologia especifica ISO 6579.

As analises sensoriais foram realizadas no Laboratorio de POA do UNIFESO com provadores nao treina-
dos de ambos os sexos, compostos por alunos, funciondrios e visitantes do local. O CEP aprovado para analise
sensorial ¢ de numero CAAE: 52768421.5.0000.5247. O teste afetivo foi aplicado apenas em trés formulagdes:
PTPD, PTPS e PTSD. Todos os voluntarios receberam e assinaram previamente um termo de consentimento
livre e esclarecido para participar do teste (TCLE), assim como foram instruidos que a qualquer momento po-
deriam desistir da participagdo. Ao total participaram 65 degustadores, entre funcionarios e alunos da institui-
¢do UNIFESO, para realizagao do teste de aceitabilidade. Para esta analise, foi ofertado um contetudo de cerca
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de 20g de cada amostra aos julgadores em copos descartaveis de SOmL codificados com numeros aleatérios
de trés digitos diferente para cada amostra. Também foi disposto em bancada: ficha de analise sensorial para
pontuagdes, assim como, agua e biscoito agua e sal no qual foram instruidos a beber e comer entre a prova das
amostras para limpeza das papilas gustativas. Para analise de aceitacdo quando ao aspecto global das amos-
tras, utilizou-se escala hedonica de sete pontos, seguindo escala de notas: 1= desgostei muito; 2= desgostei
moderadamente; 3=desgostei ligeiramente; 4= ndo gostei nem desgostei; 5= gostei ligeiramente; 6= gostei
moderadamente; 7= gostei muito. Também foi solicitado ao provador que escolhesse entre as trés amostras a
que mais gostou nas categorias: odor, cor, sabor, textura. Sobre a inten¢do de compra dos produtos, foi usada
escala de cinco pontos, em que o provador deveria assinalar apenas uma op¢ao relacionada a cada amostra,
sendo: decididamente entdo compraria; provavelmente eu ndo compraria; talvez sim/talvez nao; provavelmen-
te compraria; decididamente eu compraria (14; 15). Além disso, o produto seria considerado aceito caso 70%
dos provadores atribuam nota > 4 para o aspecto global. Os dados foram tabulados em planilha onde foram
elaborados graficos analiticos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As contagens bacterianas nas amostras estdo dispostas na (Tabela 1). Ao interpretar os dados foi observa-
do que ndo houve crescimento caracteristico e resultado positivo para coagulase, sendo adotado o minimo da
técnica para analise de Staphylococcus coagulase positiva, sendo o resultado <100UFC/g. Utilizando método
de NMP, foi observado que duas amostras apresentaram resultado <3NMP/g PTPD e PTPS, pelo fato de terem
sido pasteurizadas, mostrando a eficacia desse tratamento térmico, ja a amostra PTSD apresentou 43 NMP/g
para coliformes totais € 93NMP/g para termotolerantes, porem esses valores ainda estdo sob um nivel de se-
guranga aceito pela legislagdo, enquanto a amostra que nao passou pelo processo de pasteurizagdo e nem agao
da fumaca liquida apresentou um crescimento maior, 240 NMP/g para coliforme total e termotolerante. Esse
menor resultado de coliformes na amostra PTSD pode ter se dado em fungdo da acdo da fumaga liquida que,
de acordo com a literatura, indica que em alimentos, contribui para diversificar o sabor, tem efeito inibitério
sobre patogenos alimentares conforme citam Nithin et al. (16).

A legislacao brasileira (12) que estabelece padrdes microbioldgicos para alimentos indica padrdes para
paté de carne, mas ndo indica para categoria pescado. Em alimentos prontos para consumo temos as seguintes
categorias especificas: alimentos preparados prontos para o consumo, elaborados com emprego de calor; e
alimentos preparados prontos para o consumo contendo produtos de origem animal, elaborados sem emprego
de calor, consumidos crus. Neste cenario, as analises de Salmonella e as contagens de Staphylococcus coagu-
lase positiva estdo de acordo com o padrio vigente, porém, apesar do limite da legislacdo ser Escherichia coli
e o resultado ndo ter confirmado a espécie na contagem de coliformes termotolerantes, a ultima amostra PTSS,
por apresentar contagens acima do limite permitido foi rejeitada para analise sensorial. Essa lacuna de ndo ter
categoria propria para paté de peixe deixa em evidéncia uma falha nos padroes da legislacao, tendo em vista
que ja existem no mercado varejista alguns patés de pescado sendo comercializados por algumas industrias ou
producdo artesanais ligadas ao turismo, seria importante a atualizacdo da legislacdo com a entrada de uma
categoria especial: produtos com pescado, temperados ou ndo, cozidos ou ndo, defumados ou ndo, embutidos
ou nao (patés, saladas). Resultados parecidos foram encontrados por Minozzo; Waszczynskyj; Boscolo, (17)
em patés de tilapia utilizando CMS onde apresentou contagem de Staphylococcus coagulase positiva a nime-
ros inferiores a 10UFC/g, ndo foi constatada a presenga de Salmonella em 25 g das formulagdes de paté cre-
moso e pastoso de tilapia e para coliforme totais apresentou Paté cremoso 2,3x101 NMP/g e Paté pastoso
1,5x101 NMP/g se diferenciando apenas nas amostras PTSD e PTSS onde o presente trabalho apresentou nu-
meros mais elevados. Pinho et al. (18) encontrou resultados iguais ao presente trabalho para o paté de truta
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defumada de base inhame e para o paté de truta defumada com base de biomassa de banana onde nao houve
crescimento de Staphylococcus coagulase positiva em nenhuma das amostras, sendo o resultado de <100UF-
C/g, ndo foi constatada a presenca de Salmonella em 25 g das formulacdes e apresentou contagem de colifor-
mes termotolerantes de <3 NMP/g se diferenciando apenas nas amostras PTSD e PTSS onde o presente traba-
lho apresentou nimeros mais elevados. Matiucci et al. (19) apresentou resultados semelhantes ao presente
trabalho, onde elaborou patés a partir de residuos do beneficiamento de tilapia com e sem defumacdo. Para
coliformes o resultado foi <3 NMP/g se diferenciando apenas nas amostras PTSD e PTSS onde o presente
trabalho apresentou niimeros mais elevados, para Staphylococcus foi <1x102 UFC/g e para Salmonella ausente
em 25g. Silva (20) apresentou resultados semelhantes ao presente trabalho onde elaborou paté de peixe com
ingredientes funcionais, ndo foi constatada a presenca de Salmonella em 25 g das formulagdes, para coliformes
termotolerantes o resultado foi <3,0 NMP/g se diferenciando apenas nas amostras PTSD e PTSS onde o pre-
sente trabalho apresentou numeros mais elevados, ndo apresentou crescimento de Staphylococcus coagulase
positiva em nenhuma das amostras, sendo o resultado de <100UFC/g. Os resultados da descrigdo estatistica do
teste de aceitagdo do paté de tilapia estdo na tabela 2. Como se pode observar, de acordo com a escala hedonica
de 7 pontos, duas amostras de patés de tilapia apresentaram resultados superiores a 70% de aceitagdo, tendo
uma pequena vantagem para a amostra PTPS que apresentou a nota mais elevada, portanto apenas a amostra
PTSD nao foi aceita sensorialmente pelos analisadores. A média das notas teve novamente um resultado muito
parecido entre as amostras PTPD e PTPS no qual tiveram uma diferenca de apenas 0,3 sendo respectivamente
6,3 e 6 sendo as duas notas muito altas, e a amostra PTSD ficou com uma nota bem abaixo de 4,6. Todas as
amostras apresentaram pelo menos uma nota 7 e apenas a amostra PTSD apresentou uma nota minima de 1, as
demais amostras tiveram a sua menor nota de 3. A moda e a mediana das amostras PTPD e PTPS ficaram em
7, mostrando que o produto foi muito bem aceito, contudo, a amostra PTSD apresentou nota 5 nos dois quesi-
tos ficando bem abaixo. Observou-se que as duas amostras que foram mais aceitas pelos avaliadores, passaram
pelo tratamento térmico de pasteurizagdo, mostrando que além de ser uma etapa para seguranca do alimento
também agrega sabor e qualidade para o produto. Comparando estes resultados com outros autores, a aceitacao
do presente trabalho foi maior do que o apresentado na elaboragdo de paté€ com CMS de tilapia onde a aceita-
¢do maxima entre as formulagdes foi de 83,98% (20). O presente trabalho apresentou nota superior ao paté de
truta com base de inhame que teve entre as formula¢des uma nota maxima de 57,97% (18). O trabalho que teve
um percentual de aceitacdo que chegou mais perto do presente trabalho dentre os comparados foi o paté de
peixe-espada defumado que apresentou 90% de aceitagdo (21). Em paralelo, os resultados da inteng@o de com-
pra estdo distribuidos por percentual da intengdo atribuidas pelos julgadores (Figura 1). A amostra que apre-
sentou melhor intengdo de compra foi a PTPD que teve 55,4% de avaliadores que decididamente comprariam
e 80% de interesse em comprar sendo um numero muito elevado e apenas 6,1% de ndo compradores. Para a
amostra PTPS inten¢do de compra com maior predilecdo também foi a decididamente compraria, porém com
uma porcentagem mais baixa de 46,2% e tendo uma inteng¢ao compra com o valor elevado de 75,5%, a porcen-
tagem de ndo compradores foi a mesma da primeira amostra 6,1%. A terceira amostra PTSD teve o menor
numero de inten¢do de compra, onde o valor ficou em 18,4% de avaliadores que provavelmente comprariam e
apenas 35,3% de inten¢do de compra e com uma porcentagem de ndo compradores de 40%, constatando que
essa amostra ndo tem um potencial de mercado desejado, assim como, mostrado pelo resultado de aceitagdo
que ndo conseguiu atingir 70% de aprovacdo. Para fazer uma comparacéo, estudo de trés formulagdes distintas
de paté de carne mecanicamente separada (CMS) de matrinxa (Brycon amazonicus), a amostra com 100% de
CMS obteve resultado semelhante de intengdo de compra, em que 80% dos julgadores deram nota 5 (comeria
frequentemente) ou maior numa escala de 7 pontos para tal produto (22). Outro trabalho comparado foi o de
paté de truta defumada com base inhame que teve 79,7% de aprovag@o em intengao de compra e 52,16% para
o paté de truta defumada com base biomassa de banana numa escala de 5 pontos para intengdo de compra (18),
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apresentando resultado inferior ao presente trabalho, exceto para a amostra PTSD. Os resultados percentuais
de atributo mais escolhido entre as amostras pelos julgadores estdo representados na figura 2. Mostra-se o
comportamento dos participantes em relagdo a preferencias sensoriais, dentre os grupos abordados no estudo,
observa- se que a amostra PTSD ndo agradou a maior parte dos avaliadores tendo suas porcentagens muito
baixas, onde o seu destaque foi o odor que agradou 20% dos avaliadores. Resultado esperando tendo em vista
a aceitacdo e intencdo de compra. Por outro lado, a amostra PTPD foi muito bem avaliada em trés critérios
odor, cor ¢ textura onde teve respectivamente 57%, 58,5% e 49,2%, apesar de ndo ter sido a amostras mais
aceita (96,92%) entre as trés, observando uma preferéncia em grande parte dos atributos individualmente. A
amostra PTPS teve seu destaque no sabor e textura que ficaram respectivamente em 50,8% e 49,2%, pelos
avaliadores. Em trabalho de paté de truta com base de inhame defumado, foi observado notas de 79% de tex-
tura, 69% de sabor 65% de cor e 49% de odor, tendo tido notas superiores ao presente trabalho (18), mostrou
que o odor foi 0 que teve menor percentual mesmo com o produto na escala global aceito e mostra a importan-
cia da textura que foi expressivamente preferida entre as amostras pasteurizadas. Resultados superiores ao
presente trabalho foram observados por Morsoleto et al. (21), onde foram observadas quatro amostras diferen-
tes de produtos a base de paté de peixe-espada sendo filé enlatado, filé enlatado e defumado, paté e paté defu-
mado, sendo todas 100% aceitas, e no qual a amostra de paté defumada foi a que teve a maior aceitagdo dentre
as quatro opgoes.

Tabela 1: Resultado das analises microbiologicas do paté de tilapia

Analises
A Staphylococcus Staphylococcus Collfor.mes Coliformes termoto- Salmonella
mostras sp. (UFC/g) coagulase +. totais lerantes 25
p- g UFC/g NMP/g NMP/g g
PTPD 10% <100 <3 <3 Auséncia
PTPS 2x10? <100 <3 <3 Auséncia
PTSD 1,5x10? <100 43 93 Auséncia
PTSS 2x10? <100 240 240 Auséncia
Tabela 2: Descrigdo estatistica do teste de aceitagdo da analise sensorial das amostras
Dados estatistico PTPD PTPS PTSD
Média da nota atribuida 6,3 6 4.6
Nota maxima 7 7 7
Nota minima 3 3 1
Percentual de aceitagdo 96,92% 98,46% 69,23%
Moda 7 7 5
Mediana 7 7 5
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Figura 1- Percentual de notas atribuida para inten¢éo de compra pelos julgadores entre as amostras dos patés de tilapia
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Figura 2- Resultados das preferencias sensoriais dos avaliadores
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CONCLUSAO

Os produtos pasteurizados elaborados, no geral, apresentaram boa qualidade microbioldgica, sensorial,
sendo a amostra paté de tilapia pasteurizado e defumado (PTPD) a com melhor desempenho em intengdo de
compra e destacando a preferéncia nos atributos como odor e cor. Enquanto a paté de tildpia pasteurizado e
sem defumagdo (PTPS) obteve um desempenho melhor em sabor e aceitagdo geral. Foi observado que as duas
amostras que tiveram melhor rendimento em todas as avaliagdes foram paté de tilapia pasteurizado e defumado
(PTPD) e paté de tilapia pasteurizado e sem defumacao (PTPS), sendo produtos com exceléncia e tendo uma
taxa elevada de aceitag@o, colocam essas duas amostras como produtos com potencial de mercado.
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