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RESUMO

Boa parte da popula¢do mundial tem buscado por alimentos mais saudaveis e de facil preparo.
Porém, infelizmente, muitos alimentos industrializados associados a praticidade possuem
conservantes, como o sal de cura. E sabido que o sal de cura em produtos carneos inibe o
crescimento de microrganismos, principalmente o Clotridium botulinum. No entanto, quando
ingerido em grandes quantidades, formam compostos carcinogénicos denominados de
nitrosaminas, prejudicando a saude humana. Os antimicrobianos naturais, surgem como uma
alternativa para a conservacdo de alimentos sem causarem danos a saude, independentemente
da quantidade ingerida. O acafrdo da terra (Curcuma longa L.) possui em sua composicéo,
substancias com propriedades bacteriostaticas e antioxidantes, constituindo-se em um
potencial antimicrobiano natural. O paté € um produto carneo altamente perecivel e que
necessita obrigatoriamente de conservante para o prolongamento de sua vida Util. O objetivo
desta pesquisa foi comparar trés concentracdes diferentes de acafrdo da terra (1% (F1), 2%
(F2) e 3%(F3)) em patés de frango com duas formulagdes controle, uma contendo sal de cura
(SC) na proporcdo de 150 ppm e outra sem conservantes - controle (FC), no que se refere a
vida util, composicdo quimica, aceitacdo sensorial, intencdo de compra e espalhabilidade
ideal. Assim, foram realizadas analises microbiologicas para Estafilococos coagulase positivo,
Clostridios sulfito redutores, Salmonella spp., coliformes termotolerantes e coliformes totais,
a cada 15 dias, totalizando um periodo de 120 dias. Também foram realizadas analises de
composi¢do quimica, determinando o teor de umidade, proteina, lipidios e cinzas, além de
testes sensoriais de intencdo de compra, aceitabilidade e espalhabilidade ideal dos patés de
frango. Os resultados microbiolégicos mostraram que as formulagGes contendo acafrdo
mantiveram a qualidade do produto ao final de 120 dias, ndo diferindo das formulactes
contendo sal de cura. A formulacdo F1, contendo apenas 1% de acafrdo ndo diferiu das
amostras controle para os atributos sabor, textura e impressédo global. Para os resultados do
teste de intencdo de compra, as amostras controle (FC e SC) tiveram maior aceitacdo, as
amostras F1 e F2 tiveram maior indecisdo e a amostra F3, maior rejeicdo. Ndo houve
diferenca entre as cinco formulagdes quanto a espalhabilidade ideal. Entretanto, as
formulacGes F2 e F3, que continham maiores concentracGes de acafrdo, ndo foram bem
aceitas pelos consumidores. Encontrou-se teores de umidade entre 61,15 a 64,71%, cinzas
entre 1,84 a 3,48%, proteinas entre 9,07 a 14,60% e lipidios entre 12,40 a 18,47%.

Palavras - chave: Carnes, Conservacdo, Antimicrobiano natural, Especiaria.



ABSTRACT

A large part of the world's population has been looking for healthier foods and easy
preparation. Unfortunately, however, many processed foods associated with practicity have
preservatives, such as the curing salt. It is known that curing salt in meat products inhibts the
growth of microorganisms, mainly Clotridium botulinum. however, when ingested in large
quantities they form carcinogenic compounds called nitrosamines that damage human health.
Natural antimicrobials are an alternative to food preservation without causing harm to health,
regardless of the amount consumed. The turmeric (Turmeric long L.) has in its composition
substances with bacteriostatic properties and antioxidants, constituting a natural antimicrobial
potential Pate is a highly perishable meat product that requires a preservative to prolong its
shelf life. The purpose of this research was to compare three different concentrations of
turmeric (1% (F1), 2% (F2) e 3%(F3)) in chicken pate, with two control formulations, one
containing curing salt (SC) in the proportion of 150 ppm and another without preservatives -
control (FC), in terms of useful life, chemical composition, sensory acceptance,
buy intention and ideal spreadability. Microbiological analyzes were performed for
Staphylococcus, Clostridium sulphite reducers, Salmonella spp., Thermotolerant coliforms
and total coliforms, each 15 days, totaling a period of 120 days. Also performed analyzes of
chemical composition determining the moisture content, protein, lipids and ashes, as well as
sensorial tests of purchase intent, acceptability and ideal spreadability of chicken pates. The
microbiological results showed that the tumeric-containing formulations maintained product
quality at the end of 120 days, not differing from the curing salt formulations. The F1
formulation containing only 1% saffron did not differ from the control samples for taste,
texture and overall impression attributes. For the results of the intention to buy test, the
control samples (FC and SC) were more accepted, the F1 and F2 samples had greater
indecision and the F3 sample, the greater rejection. There was not difference between the five
formulations regarding the ideal spreadability However, as formulations F2 and F3, which
contained higher concentrations of saffron, were not well accepted by consumers. Moisture
contents between 61.15 and 64.71%, ashes between 1.84 and 3.48%, proteins between 9.07
and 14.60% and lipids between 12.40 and 18.47% were found. The addition of saffron caused
a higher percentage of moisture (64.71%) and ash (3.48%).

Key words: Meat, Preservation, Natural antimicrobial, Flavoring.
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1. INTRODUCAO

Hoje em dia a ideia de héabitos alimentares mais saudaveis tem sido mais
difundida. Porém, a populacéo brasileira ainda se encontra longe de alcancar o nivel adequado

para uma alimentacdo balanceada (OLIVEIRA et al., 2014).

Parte da razdo para a maioria da populacdo ndo ter uma alimentacdo correta esta
relacionada com a falta de tempo de conseguir preparar a sua propria refeigdo.
Consequentemente, a busca por alimentos praticos para consumo tem aumentado
significativamente (OLIVEIRA et al., 2014). Estes tipos de alimentos, na maioria das vezes,

possuem alto teor de sal e quando se trata de produtos carneos, ha a presenca de sal de cura.

O paté é um produto cérneo altamente perecivel com atividade de &gua alta,
possui em sua composicdo proteinas, lipidios e pH pouco &cido, favorecendo entdo a
contaminacdo por microrganismos. Portanto, utiliza-se de sal de cura como conservante para

aumentar a sua vida de prateleira e diminuir riscos de contaminagdo (REBELLO, 2012).

O nitrito e nitrato de s6dio ou de potéssio, mais conhecidos como sal de cura estdo
presentes em diversos produtos de origem animal. A ANVISA define que a adi¢do de sal de
cura em produtos alimenticios ndo deve ultrapassar 200 partes por milhdo. Pois o consumo

exacerbado desses sais é toxico para o organismo humano (PACHECO, 2014).

Os sais de nitrito e nitrato sdo capazes de interagirem com uma enzima, presente
no corpo humano, que metabolizam compostos N- nitroso na forma carcinogénica
(PACHECO, 2014). Estudos apontados por Teixeira (2010) indicaram um aumento

significativo de cancer e adenoma colo-retal devido ao alto consumo de sal de cura.

Visto isto, as industrias tém procurado por alternativas capazes de substituir
conservantes sintéticos. 1sso porque os consumidores estdo se informando melhor sobre a
acdo dos conservantes presentes nos alimentos, como o sal de cura (SILVA, 2007). Tem
surgido entdo, a possibilidade de se utilizarem antimicrobianos ou compostos bacteriostaticos

naturais.

Antimicrobianos naturais sdo substancias presentes na natureza que possuem a
capacidade de inibirem o crescimento de determinados microrganismos. E como um dos
principais beneficios, os antimicrobianos naturais ndo trazerem nenhum efeito téxico ao

serem ingeridos. Exemplos de alimentos naturais que contém substancias com efeitos



antimicrobianos sdo: a pimenta, o aipo, café, orégano, algumas améndoas, raizes como
gengibre e acgafrdo da terra (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010) (SILVA et al., 2005).

O acafrdo da terra possui uma substancia chamada curcumina, e esta tem sido
estudada quanto ao seu efeito antimicrobiano natural. Naturalmente, o uso do rizoma da
cdrcuma € mais comum na industria pelo fato de ser excelente corante, aromatizante e uma

especiaria para o preparo de diversos produtos alimenticios (SILVA et al., 2005).

A sua acdo antimicrobiana pode ser testada em alguns microrganismos como
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Pseudémonas aeruginosa, S. epidermidis, e
Salmonella (GUL et Al., 2004). E ainda apresentar atividade antiflngica para algumas cepas
de Phytophthora, Puccinia, Pyricularia e Rhizoctonia (KIM; CHOI & LEE, 2003).

Devido a isso, esta pesquisa pretende verificar o efeito de diferentes
concentracdes de acafrdo da terra como antimicrobiano natural em paté de frango. Usando
como parametro para comparacdo paté com adicdo de sal de cura e um controle sem

conservante.

1.1. JUSTIFICATIVA

Ndo é um fato inédito de que uma alimentacdo balanceada pode afetar
significativamente a qualidade de vida das pessoas, podendo até auxiliar na prevencdo de
determinadas doencas. Atualmente, os consumidores procuram cada vez mais alimentos
praticos para consumo e que fornecam nutrientes essenciais ao metabolismo humano, além de
serem sensorialmente agradaveis (OLIVEIRA et al., 2014). Estes mesmos consumidores estdo
mais exigentes também na busca por alimentos que sejam livres de aditivos quimicos,
cobrando da industria que estes sejam cada vez mais substituidos por produtos naturais
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010). O paté é um produto muito apreciado e acessivel a
maioria da populacdo, sendo ofertado por varios fabricantes e sob varias formulacdes
diferentes. Entretanto, todas as versGes de patés carneos apresentadas comercialmente
utilizam aditivos quimicos, principalmente sal de cura, 0 que vai contra 0s anseios do
consumidor. Por ser um produto altamente perecivel, uma vez que possui alta umidade,
necessita de meios para sua conservacdo. A elaboragdo de um produto seguro
microbiologicamente, saudavel, saboroso e que possua vida util longa, torna-se uma exigéncia
para atender a demanda da populacdo e reduzir os riscos de doengas como o cancer pelo

abuso do consumo de alimentos ricos em aditivos potencialmente carcinogénicos
2



(REBELLO, 2012). Por suas propriedades antimicrobianas, o acafrdo da terra constitui-se
uma boa alternativa para a substituicdo desses aditivos quimicos (CECILIO FILHO; SOUZA,
BRAZ; TAVARES, 2000).

1.2. OBJETIVO GERAL

Elaborar formulaces de patés de frango, contendo diferentes concentragdes de
acafrdo da terra (Curcuma longa L.), substituindo integralmente os sais de cura e verificar a
acao desse sobre a vida util do alimento, composicdo quimica e atributos sensoriais em

comparacdo com produtos elaborados com sal de cura e sem conservantes.

1.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1) Elaborar cinco formulacbes de patés de frango, sendo duas formulagGes controle e

trés formulagdes contendo diferentes concentragdes de agafréo da terra (Curcuma longa L.);

2) Verificar a vida util dos patés elaborados, mantidos sob refrigeracéo a 8 + 2°C por 120
dias, avaliando o efeito antimicrobiano do acafrdo da terra sobre o crescimento de: Clostridios
sulfito redutores; Salmonella spp.; Estafilococos coagulase positivo; Coliformes totais e

termotolerantes;

3) Determinar a vida Gtil das formulacdes de paté a cada 15 dias por um periodo de 120
dias;
4) Determinar a aceitabilidade das formulacbes utilizando testes sensoriais em escala

hed6nica estruturada de 9 pontos, intencdo de compra e espalhabilidade das formulacGes;

5) Verificar a aceitabilidade das amostras de paté contendo acafrdo em relacdo ao sabor

caracteristico da especiaria;
6) Adicionar carater funcional ao paté através do uso de ingredientes funcionais;
7) Verificar a viabilidade econémica das formulages contendo acafréo da terra.

8) Verificar a influéncia do uso do agafrdo da terra na espalhabilidade do paté.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. MERCADO DE FRANGO

O consumo de frango tem aumentado significativamente desde a década de 1960,
uma vez que esta relacionado a maior procura por proteinas de origem animal que tenham
custo acessivel. Nos Ultimos anos, desde a ascensdo de produtos fitness e dietas balanceadas e
destinadas a praticantes de atividades fisicas, o consumo de frango, principalmente o corte do
peito, tem se mostrado consideravelmente uma alternativa viavel ao consumo de carne
(BIANCHINI, 2014). Fato este que pode ser comprovado com a Tabela 1 e a Tabela 2, onde

mostra a demanda nos ultimos anos.

Desde 2013, o Brasil é o maior exportador de carne de frango no mundo, essa
commodity tem efeito direto na economia nacional, contribuindo para uma maior receita. O
Brasil, em 2014 também chegou a alcancar um consumo interno de 42 Kg de carne por
habitante anualmente, segundo a Unido Brasileira de Avicultura (UBABEF). Demonstrando
assim a importancia em investir na producéo e desenvolvimento de produtos provenientes de

frango.

Tabela 1: Producéo de carne de frango em mil toneladas entre 2013 a janeiro de 2017

Producao de Carne de Frango em mil ton

2013 2014 2015 2016 2017
JAN 1.043,6 1.081,5 1.116,6 1.156,0 1,170,3
FEV 9447 995,9 1.033,5 1.116,2 -
MAR 1.079,0 1.105,2 1.1445 1.197,4 -
ABR 1.051,7 1.023,4 1.087,2 1.146,5 -
MAI 1.094,5 1.053,4 1.134,9 1.172,2 -
JUN 1.070,5 1.046,4 1.078,6 1.102,3 -
JUL 1.073,4 1.070,7 1.142,3 1.172,2 -
AGO 1.076,6 1.115,5 1,192,9 1.127,0 -
SET 1.054,1 1.078,2 1.140,4 1.073,3 -
ouT 1.071,6 1.135,0 1.188,8 1.125,3 -
NOV 1.044,8 1.137,6 1.164,2 1.035,1 -
DEZ 1.058,3 1.102,8 1.122,6 1.100 -
TOTAL 12.663,0 12.945,9 13.546,5 13.523,4 1.170,3

Fonte: MDIC, 2017.



Tabela 2: Valores de producéo, exportacdo e mercado interno de frangos entre 2016 a janeiro
de 2017

CARNE DE FRANGO - Producéo, exportacéo e oferta interna 2016/ 2017

Producéo Exportacdo Oferta Interna
Variacao Variacao Variacdo
MES MIL/T ANUAL MENSAL | MIL/T ANUAL MENSAL | MIL/T ANUAL MENSAL
Fev- 16 1.116,2 8,00% -3.44% 3146  6,13% 1,15% 8016 8,75% -5.13%
MAR 1.197,4 4,62% 7,27% 398,0 16,03% 26,53% | 799,3 -0.27% -0.29%
ABR 1.146,5 5,46% -4.25% 412,8 25,09% 3,70% 733,8 -3.10% -8.20%
MAI 11722 3,29% 2,24% 385,6 19,68%  -6.58% 786,7 -3.20% 7,21%
JUN 1.102,3 2,19% -5.97% 406,3 4,36% 5,37% 696,0 0.97%  -11.53%
JUL 11722  2,61% 6,34% 356,2 -19.13% -12.32% | 816,0 16,25%  17,24%
AGO 1.127,0 -5.53% -3.85% 357,3 -4.79% 0,29% 769,7 -5.87% -5.67%
SET 1.073,3 -5.88% -4.76% 3805 5,41% 6,51% 692,8 -11.11% -9.99%
ouT 11253 -5.34% 4, 84% 308,1 -494% -19.03% | 817,2 -549%  17,95%
NOV 1.0351 -11.09% -8.02% 3215 -1533% 4,34% 7136 -9.03% -12.68%
DEZ 1.100,0 -2.01% 6,27% 356,9 -9.11% 11,03% | 7431 181% 4,13%
Jan-17 1.170,3 1,23% 6,39% | 3551 14,18% -051% | 8152 -353%  9,70%
EM 12
MESES 13.537,8 -0.35% - 4.352,8 2,06% - 9.185,0 -1.46% -

Fonte: MDIC, 2017.

2.2. PRODUTOS ELABORADOS A PARTIR DA CARNE DE FRANGO

Sabe-se que determinados cortes de frango sdao mais saudaveis do que a carne
bovina e suina em geral, principalmente no que se refere a porcentagem de gordura. A
saudabilidade aumenta quando em relagé&o ao corte do peito de frango, por este possuir menos
calorias, menor teor de gordura saturada e alto indice de proteinas. A carne de frango possui

ainda preco mais acessivel quando comparada as demais carnes (KOMIYAMA et al, 2009).

S&o muitos os tipos de cortes provenientes do frango, sendo 0s mais usuais no
Brasil: asa, peito inteiro ou desossado ou filé, coxa e sobrecoxa, miudos como moela, coragdo
e até mesmo figado (ROSA et al, 2006). Outro tipo de produto proveniente do frango é a

carne mecanicamente separada (CMS), em que se utilizam partes menos nobres tais como:
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pele, pescogo, cartilagens, 0ssos e carnes aderidas aos 0ssos. Alguns produtos derivados de
carne podem ainda utilizar carnes PSE (palid soft e exsudative), promovendo o uso de seus
cortes uma vez que seriam rejeitados pelos consumidores se fossem comercializados “in

natura”, reduzindo assim o descarte e desperdicio destes produtos ricos nutricionalmente.

Outra razdo da vantagem da elaboracdo de derivados carneos é por conta da busca
por facilidade e praticidade. Ou seja, muitas vezes o consumidor estd a procura por variedade
no que se costuma comer sempre, como no caso do peito de frango, e opta por alternativas

que irdo possuir o mesmo corte, a fim de evitar a monotonia alimentar (LIMA, 2008).

Os derivados céarneos ou subprodutos mais comumente elaborados com carne de
frango séo: produtos empanados, embutidos, defumados, reestruturados, produtos em molhos
e linguicas. Subproduto engloba toda parte que se retira do animal, sendo ou ndo acrescida de

outros ingredientes, e que se consiga obter valor econémico sobre (AMARAL, 2012).

Os produtos reestruturados sé@o produtos que envolvem ingredientes polares a
apolares, como agua e dleo, formando uma emulsdo. Normalmente, utiliza se o cutter com a

finalidade de se obter uma mistura pastosa com pedacos de carnes aderentes (HUBER, 2012).

2.2.1 Paté

Entende-se por paté, o produto cozido, pasteurizado ou esterilizado que recebe as
especificagbes impostas pelo regulamento vigente. E um produto carneo industrializado tipo
pasta, onde pode ser acrescido de partes de carnes ou mildos de diferentes espécies de
acougue (BRASIL, 2000). O paté quando utilizadas partes do frango pode ser considerado
entdo um subproduto deste.

N&o ha registros formais quanto a origem do paté, porém, acredita-se que tenha
surgido através da variacao de pratos feitos com a carne de patos e gansos, entre a regido do
Egito e da Grécia. No entanto, o paté obteve maior destaque somente na Franca (BIANCHIN,
2014).

Os patés possuem estabilidade baixa quando se trata de contaminagdo. S&o varios
os fatores que influenciam e que contribuem para isto, porém a sua baixa acidez, juntamente
com alta atividade de &gua influenciam diretamente durante a sua conservacdo (REBELLO,

2012). A vida util do paté é baixa, e as principais causas sdo devido ao crescimento



microbiano e rea¢des quimicas, como a oxidacao lipidica, por exemplo, (RODRIGUES et al.,
2015).

Os ingredientes permitidos no Regulamento técnico sobre caracterizacdo e
qualidade do paté sdo: partes de carne ou miudos de diferentes espécies de animais de
acougue, em uma quantidade de no minimo 30%, ainda mais quando a carne faz parte de sua
designacéo, a Unica excecdo sera para o figado. Conservante como sal, nitrito e/ ou nitrato de

sodio e/ ou potassio.

Os ingredientes opcionais se encaixam entre gorduras de origem animal ou
vegetal, proteinas de origem animal ou vegetal, porém a proteina de origem vegetal ndo deve
ultrapassar 3% do total. AcUcares, leite em pd, amido, vinho e conhaque, condimentos,
aromas e especiarias (BRASIL, 2000).

2.3. CONSERVANTES

A organizacdo mundial da saide (OMS) afirma que mais de 20% dos alimentos
sdo perdidos devido a deterioracdo. Visto isso, 0 uso de conservantes € de extrema
necessidade para o prolongamento da vida util. Paises que possuem clima mais quente e
Uumido normalmente tém maior problema com a preservacdo do alimento por possuirem
temperatura Otima para muitos microrganismos e umidade alta, favorecendo o seu
crescimento. A contaminacgdo pode ocorrer em qualquer uma das etapas da cadeia produtiva

do alimento.

Classificam-se como conservadores de alimentos desde processos fisicos que
objetivam no aumento da vida util dos alimentos até o uso de componentes quimicos. Os
fatores que causam a deterioracdo sdo muitos, entre os principais motivos estdo a oxidacéo
lipidica e a contaminacdo microbiana (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2015).

Porém, de uma forma geral, a deterioracdo também pode ser provocada quando se
interrompe a cadeia de frio de produtos que exigem refrigeracdo adequada, ou quando ainda,
armazenam o alimento de forma inadequada, transporte deficiente e longas distancias até os
centros de distribuicdo. Por esses e outros motivos a utilizacdo de conservantes se faz
necessaria (JAY, 2005).

A aplicagéo e o tipo de conservante no qual se deseja utilizar deve levar em conta

a composicao do alimento estudado, as caracteristicas dos microrganismos alvo, facilidade de
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obtencdo do conservante, interacdo deste com o alimento e sua eficiéncia (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2011). Normalmente, para se obter maior eficicia na acdo contra
deterioracdo, empregam-se mais de uma medida para aumentar a protecdo do alimento. Esse
tipo de mecanismo é conhecido como teoria dos obstaculos de Leistner, onde pode-se adotar,
por exemplo, conservante quimico, reducdo do pH e tratamento térmico, ou outros tipos de
métodos associados a preservacdo alimentar. Nao existe método que isoladamente seja seguro
0 bastante, por isso a combinacdo de fatores é necessaria a fim de reduzir o risco de
contaminacdo (MASSAGUER, 2005).

Figura 1: Teoria dos obstaculos de Leistner

‘[l(:onser\}ante]’ [ mbalageﬂ_]
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Fonte: MASSAGUER, 2005.

2.3.1 Sal de cura

O sal de cura como é comumente conhecido € um conservante quimico que
impede o crescimento de microrganismos, principalmente de bactérias. E formado por nitrito
e nitrato de s6dio ou de potéssio, e sdo responsaveis pela coloracdo caracteristica rdsea de
diversos produtos curados. Os sais de cura possuem influéncia direta sobre as caracteristicas
sensoriais do alimento, pois além da cor, sdo capazes de melhorar seu aroma e sabor
(PACHECO, 2014).

A Portaria N° 1.004, de 11 de dezembro de 1998 estipula o limite maximo, que
deve ser adicionado a produtos carneos, como sendo de 1,5% para nitrito e 3% para nitrato. O
sal de cura costuma normalmente ser adicionado juntamente com o NaCl quando se pretende
realizar a cura de determinado alimento. Uma das principais fun¢des do sal de cura é inibir a
producéo de toxinas que podem ser produzidas pelo Clostridium botulinum (ANVISA, 1998).



Por mais vantagens tecnoldgicas que o sal de cura possa promover, é importante
que ndo se ultrapasse as quantidades méaximas permitidas, pois sua ingestdo em maiores
concentracdes pode acarretar em perigo alimentar devido a formacdo de nitrosaminas,

compostos quimicos potencialmente carcinogénicos (PACHECO, 2014).

As nitrosaminas formadas a partir de nitrito e nitrato quando ingeridas em altas
doses, podem provocar o surgimento de cancer do estbmago e do esdfago. Além de serem
mutagénicas e teratogénicas. Muitos paises ja diminuiram a concentracdo permitida, como por
exemplo, os Estados Unidos que em 1975 aceitava 52,5 ppm, mas a partir de 1997 passou a
aceitar 10 ppm (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011).

2.4. MICRORGANISMOS CONTAMINANTES

Sdo trés as classificacbes para os tipos de microrganismos contaminantes e como
interagem com o alimento. A primeira classificagdo é para o grupo de microrganismos
deteriorantes. Este grupo ndo costuma causar danos a salde quando ingeridos, apenas
modificam sensorialmente as caracteristicas dos alimentos, como sua aparéncia, odor, textura

e sabor, tornando-os improprios para o consumo (PELCZAR, 1996).

A segunda classe, 0s microrganismos patogénicos diferentemente dos
deteriorantes, ndo costumam alterar organolepticamente o alimento, sendo considerados mais
dificeis de serem rejeitados para 0 consumo apenas em um exame visual. S8o responsaveis
por intoxicacdes e infecgbes alimentares (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2016).

A terceira classe é representada pelos microrganismos indicadores. Estes
costumam alertar sobre a higiene ou a seguranca do alimento apenas devido a sua presenca ou
a sua quantidade. No caso, sd0 microrganismos muito importantes para o controle da
qualidade e sanidade dos alimentos (JAY, 2005).

2.4.1 Fatores que influenciam no desenvolvimento dos microrganismos

Os métodos utilizados que auxiliam na conservacao dos alimentos séo aqueles que
irdo, no caso dos microrganismos, proporcionar condi¢Bes indspitas, prejudicando o seu
desenvolvimento e multiplicacdo dentro do alimento. A maioria dos microrganismos é

sensivel a diversos fatores. Ou seja, para se impedir 0 seu crescimento € necessario evitar as



suas condicBGes Otimas, no caso: temperatura, pH, atividade de agua, disponibilidade de
oxigénio e outros (TRABULSI; ALTERTHUM, 2008).

2.4.1.1 Temperatura

Cada microrganismo possui uma faixa ideal de temperatura, sendo divididos em

psicrofilos, mesofilos e termofilos.

Os microrganismos psicrofilos se desenvolvem em uma faixa de temperatura entre
10 a 15°C. Porém ha microrganismos dentro deste grupo que conseguem sobreviver a
temperaturas mais baixas que estas. Os microrganismos mesofilos possuem preferéncia a
temperaturas ambiente, variando a uma faixa de 25 a 40°C. Dentro deste grupo encontram-se
0s patdgenos e a maioria dos deteriorantes. Ja 0s microrganismos termdfilos toleram
temperaturas muito altas, entre 40 a 85°C (PELCZAR, 1996).

Os patés oferecem boas condi¢es para desenvolvimento dos microrganismos

psicrofilos, uma vez que em sua maioria sdo mantidos a temperaturas de 10 °C.

2.4.1.2 pH

O pH ¢é uma escala que varia de 1 a 14, sendo pH 7 considerado neutro. Quanto
mais proximo de 1 mais &cido e quanto mais proximos de 14, mais alcalino. A maioria dos
microrganismos possuem um pH proximo a neutralidade. Portanto, se um alimento também
estiver proximo a essa faixa, tera maior chance de que o microrganismo se desenvolva com
maior facilidade. A maioria dos microrganismos associados a alimentos crescem entre pH 5 a
8. As bactérias possuem faixa de pH limite de 4 a 9. Alimentos muito &cidos costumam inibir
o crescimento de bactérias (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011).

Porém os patés apresentam pH em torno de 6,0, 0 que favorece a contaminacao

microbiana.

2.4.1.3 Atividade de 4gua (Aa)

Diminuir a disponibilidade de agua é uma das formas mais antigas de se conservar
um alimento. A atividade de agua pode ser reduzida adicionando um soluto em altas
concentragdes, por exemplo, sal ou agucar. Esta adicdo diminui estrategicamente as reagdes
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de deterioragdo. Outra forma de se reduzir a disponibilidade de &gua presente é através da
desidratagédo (TRABULSI; ALTERTHUM, 2008).

A agua que costuma fazer parte das reacfes que envolvem microrganismos é a
agua livre. E o tipo de agua que consegue ser removida mais facilmente do alimento. (JAY,
2005).

Os patés possuem como caracteristica a cremosidade, o que indica que possuem
alta atividade de &gua, em torno de 0,95, o que favorece a multiplicacdo microbiana,

principalmente de bactérias.

2.4.1.4 Nutrientes

Para os microrganismos se desenvolverem deve haver disponibilidade de
nutrientes. No caso, muitos alimentos costumam ser fontes de carbono, fosforo, enxofre, ferro
e outros minerais que sdo essenciais ao crescimento (TRABULSI; ALTERTHUM, 2008). A
carne é considerada uma excelente fonte para todos esses nutrientes. Sendo ideal para o

desenvolvimento de bactérias deteriorantes e patogénicas (HOLLEY; GILL, 2005).

Logo, os patés a base de carne fornecem compostos nutricionais imprescindiveis a

sobrevivéncia dos microrganismos, principalmente bactérias proteoliticas.

2.4.1.5 Oxigénio

Os microrganismos podem ser aerobios estritos ou obrigatorios onde necessitam
de oxigénio como aceptor final de elétrons, microaerdfilos requerem baixas quantidades de
oxigénio. Anaerobios estritos ndo sobrevivem em presenca de oxigénio e anaerdbios
facultativos podem crescer na presenca ou auséncia de Oz. As bactérias Clostridium sdo
exemplos de microrganismos anaerobios. Anaerobicas aerotolerantes: suportam a presenca de

oxigénio, sem utiliza-lo em seu metabolismo (JAY, 2005).

Uma vez que os patés sdo acondicionados em embalagens herméticas,
proporcionam um ambiente anaerobico, facilitando a contaminagdo por Clostridium

botulinum caso este seja incorporado a formulagao via carne ou condimentos em po.
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2.4.2 Microrganismos contaminantes para a classe dos patés
2.4.2.1 Coliformes totais e termotolerantes

No grupo correspondente ao dos coliformes totais estdo presentes as bactérias
com formato de bastonetes Gram negativas, ndo formadoras de esporos, aerdbias e/ou
aerobias facultativas que indicam a qualidade e higiene do alimento. No grupo dos coliformes
totais ha a presenca de bactérias nativas do trato intestinal de animais. Um dos indicativos de
sua presenca é a presenca de gas apés 48 horas de inoculagédo a 35°C (GEUS; LIMA, 2008).

Ja os coliformes termotolerantes sdo formados por um grupo de bactérias que
toleram a temperatura de 45°C e produzem gas ap0s 24 horas de incubagdo. Normalmente, os
microrganismos associados a este grupo ndo possuem origem no trato intestinal, com excecéao
da espécie Escherichia que indica contaminacao fecal no alimento processado (FRANCO;
LANDGRAF, 2005).

2.4.2.2 Estafilococos coagulase positivo

Os estafilococos se desenvolvem em uma faixa de temperatura entre 7 a 47,8° C,
porém séo classificados como mesdéfilos. Possuem o formato de cocos e sua coldnia fica
distribuida como cachos de uvas. Possuem a capacidade de produzirem enterotoxinas
termorresistentes. O seu pH 6timo é de 7 a 7,5, porém multiplicam-se na faixa de 4,2 a 9.
Toleram concentracdes de até 15% de cloreto de sddio (NaCl) e a producédo de enterotoxina
ocorre em concentracdes de 10% de NaCl. O valor minimo de atividade de agua suportado
por essas bactérias é de 0,86, valor bem abaixo do normal para a maioria dos microrganismos
(SANTANA et al., 2010).

Os estafilococos desenvolvem-se nas mais diversas condigdes ambientais e
possuem facilidade quanto a versatilidade aos nutrientes necessarios. Por conta disso eles
estdo sempre relacionados a contaminacdo em alimentos. A espécie Staphylococcus aureus é

a que mais esté envolvida nos casos de intoxicacdo alimentar (PAULA; NOBREGA, 2013).

2.4.2.3 .Clostridios sulfito redutores

O género Clostridium spp. apresenta-se no formato de bastonetes com cadeias

curtas. Possuem flagelos, sdo Gram positivos e esporulam em situacdes adversas. O fato de
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esporularem torna dificil a sua eliminagdo de certos ambientes Sdo anaerdbios obrigatorios e
catalase negativo na maioria das vezes. Podem produzir &cidos organicos e alcoois de
carboidratos. Possuem temperatura Otima na faixa de 10 a 65° C. Infelizmente, muitas
espécies estdo associadas a patogenicidade em animais e humanos, devido a toxinas
produzidas. Em casos extremos podem levar o individuo a morte pela absorcdo de toxinas
(BORRIELO, 1998).

Podem ser encontrados no solo e no trato gastrointestinal dos animais e do homem,
onde ha condicdes ideais para o seu desenvolvimento. Teoricamente, o Clostridium spp €
classificado em dois grupos de acordo com o seu mecanismo produtor de doenca. O primeiro
grupo estd relacionado com os produtores de toxinas, ou melhor, neurotoxinas. E néo
possuem capacidade de invadirem ou crescerem em tecidos, como é o caso do Clostridium
tetani e do Clostridium botulinum (GOMES, 2008).

O grupo dois é bem mais humeroso do que o primeiro, e a principal diferenca entre
eles esta no fato das espécies em questdo possuirem facilidade de invadirem e se
desenvolverem nos intestinos e tecidos de animais e humanos. No entanto, as toxinas
produzidas sdo mais fracas, ndo atingindo o sistema nervoso. Mas podem provocar gangrena,

edemas e necrose na regido infectada (GOMES, 2008).

2.4.2.4 Salmonella spp.

O género Salmonella spp. tem o formato de bastonete, sdo Gram negativos e
fazem parte da familia Enterobacteriaceae. A maior parte das espécies desse género produz
gas a partir da glicose. Sdo catalase positiva e reduzem o enxofre através da enzima cisteina
desulfidrase, formando gas sulfidrico. Além do enxofre, reduzem nitrato a nitrito e

descarboxilam aminoacidos como a lisina e ornitina (SANTOS et al., 2014).

A salmonela é dividida em espécies e subespécies com caracteristicas
diferenciadas. O habitat natural desse género varia entre diferentes espécies de animais. O
principal veiculo de transmissdo se da atraves dos alimentos de origem animal. S&o
responsaveis pelas intoxicacdes alimentares com os indices de morbidade e mortalidade mais
altos (CORTEZ et al., 2006).

A falta de controle da salmonela nos alimentos a torna um dos maiores problemas

de saude publica, ainda mais porque o0s sintomas da intoxicacdo sdo facilmente mal
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diagnosticados e confundidos com outras doengas. A principal patogenicidade associada é a
salmonelose. Ela possui caracteristica de ser endémica, ter alta morbidade e ser de dificil
controle. Medidas preventivas devem ser adotadas para se evitar o risco de contaminacéo,

como o cozimento adequado dos alimentos (SHINOHARA et al., 2008).

2.5. ANTIMICROBIANOS NATURAIS

O grupo de substancias consideradas antimicrobianos naturais possuem a
capacidade de impedirem o crescimento de diversos microrganismos. Sao encontrados em
plantas, animais e até mesmo em substancias produzidas por microrganismos como € 0 caso
da nisina e lisozima. Porém, os antimicrobianos naturais mais facilmente disponiveis sdo os
encontrados em partes comestiveis de plantas e especiarias em geral. Quando empregados em

alimentos, garantem a seguranca e a qualidade destes (SILVA, 2007).

A relacdo com os antimicrobianos e os alimentos é antiga, sendo usada muito
antes de Cristo, quando se adicionava o sal na salga de alimentos. O sal comum (NaCl) é um
soluto que em contato com determinados alimentos possui a capacidade de diminuir a

atividade de agua presente, reduzindo os riscos de contaminacdo (IGARASHI, 2015).

Hoje em dia, tem-se discutido mais sobre o uso dos antimicrobianos naturais
devido a possibilidade de substituicdo dos conservantes sintéticos, conhecidos por estarem
associados a causa de muitos maleficios a salde, principalmente quando usado em excesso
(MACHADO; RIBEIRO; DRUZIAN, 2014).

O uso dos antimicrobianos naturais, normalmente esta associado a outros métodos
de conservacdo, fazendo parte das barreiras mdltiplas de Leistner. A Europa ja utiliza
largamente agentes bacteriostaticos naturais em combinacdo com outras técnicas de
conservacdo. Por exemplo, um alimento com uma acidez maior, aumenta a eficiéncia de

muitos antimicrobianos naturais (SILVA, 2007).

Além da nisina e lisozima, exemplos de antimicrobianos naturais sdo: o aipo,
améndoas, orégano, canela, café e mirtilo. Raizes como gengibre e acafrdo da terra estdo entre
0s mais conhecidos. Esses alimentos possuem em sua composicdo substancias capazes de
aumentar a vida util de outros alimentos (MACHADO; RIBEIRO; DRUZIAN, 2014).

A eficécia contra os microrganismos ira depender da forma como se utilizard os

agentes antimicrobianos, se sera in natura, na forma de po, ou 6leo essencial. Outro fator
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importante € qual serd 0 método de extracdo das substancias. As propriedades intrinsecas e
extrinsecas como acidez, quantidade de proteinas, atividade de agua e teor de lipidios do

alimento, influenciam diretamente sobre a acdo antimicrobiana (IGARASHI, 2015).

2.5.1 Agafréo da terra (Curcuma longa L.)

O acafrdo da terra, pertence a familia Zengiberaceae, e € um condimento antigo
com origem na Asia, mais especificamente na regido sudeste. Tem aplicacdo medicinal contra
certos tipos de doencas devido algumas de suas propriedades. O acafrdo da terra chama
atencdo como condimento por causa de seu poder flavorizante, além de agregar cor aos

alimentos, também age como conservante e antioxidante (CECILIO FILHO et al., 2000).

Fisicamente, a cdrcuma € formada por um rizoma central, periforme, arredondado
ou ovoide, carnudo, que possui muitas ramificacdes laterais menores. O seu odor e sabor
caracteristico sdo devidos aos 6leos essenciais presentes (CECILIO FILHO et al., 2000). A
composi¢cdo dos rizomas secos varia entre os valores de 13,1% de umidade; 6,3% de
proteinas; 5,1% de lipidios; 69,4% de carboidratos; 3,5% de cinzas e 2,6% de fibras
(PURSEGLOVE, 1972).

Normalmente utiliza-se com mais frequéncia o rizoma do que outras partes da
planta. E facil explicar a razdo, pois a raiz possui a maior concentracdo de substancias
importantes. No Brasil, encontram-se varia¢6es locais quanto ao nome dessa raiz, podendo ser
conhecida como acafrdo-da- terra, gengibre amarelo e acafrdo-da-india (HE; YUE; ZHENG,
2015).

O principal componente ativo presente no rizoma seco € a curcumina, um
pigmento de cor amarela. A curcumina € um polifenol hidrofébico de baixo peso molecular
detentora de uma grande variedade de atividades bioldgicas e farmacologicas
(AGGARAWAL et al., 2005). Trata-se de um pigmento fenolico amarelo, com acéo
antioxidante eficaz. Outros componentes importantes presentes no acafrdo-da- terra sdo 0s
polifenois naturais como a desmetoxicurcumina e bisdesmetoxicurcumina, além dos 0leos
essenciais compostos principalmente por turmerona, dehidroturmerona e cetonas aromaticas,
que estdo presentes no rizoma, mas em baixas concentragbes O que ira determinar a
concentracdo dessas substancias quimicas presentes na circuma sera: a forma de cultivo, tipo
de solo, tipo de plantio, o clima, a forma de adubar, disponibilidade agua e muitos outros

fatores (HE; YUE; ZHENG, 2015).
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Figura 2: Estruturas quimicas dos principais polifendis da Curcuma longa L.
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Fonte: PERET-ALMEIDA et al., 2008

Ao consumir regularmente a circuma, é possivel observar seu carater funcional
como, por exemplo, a acdo antiparasitaria, acdo antiespasmddica, antimicrobiana,
antioxidante, antinflamatéria, antidepressiva e anticancerigena, podendo ainda inibir certos
compostos toxicos no organismo, prevenir o surgimento da trombose, agindo na inibicdo do

acumulo de plaquetas e atuar na diminuicdo do total de lipidios (PERES; VARGAS; SOUZA,
2015).

Shanmugam et al. (2015) constatou que a curcumina possui a capacidade de
suprimir desde a iniciacdo, até a progressdo de metastase de diferentes tipos de tumores. A
curcumina age na transcrigdo, no crescimento, nas citocinas inflamatorias e outras moléculas
associadas ao cancer. O seu efeito vai muito além, podendo ser capaz de induzir a apoptose

das moléculas oncogénicas.

16



O polifenol curcumina auxilia no revestimento dos vasos sanguineos e na
normalizagéo da pressdo arterial, sendo um importante aliado no combate a algumas doencas
cardiovasculares (PERES; VARGAS; SOUZA, 2015).

2.6. A INDUSTRIALIZACAO E A ALIMENTACAO

Até um pouco antes do final do século XVIII a maior parte da populagdo mundial
cultivava parte dos seus proprios alimentos ou os oferecia em forma de troca em busca de
outras variedades. Com o surgimento da primeira e a segunda Revolucao Industrial, o cenario
de comercializa¢do dos alimentos entre familias comecou a modificar, e com isso surgiram 0s

primeiros alimentos industrializados (CHAVES et al., 2009).

Com os avangos tecnologicos, mais alimentos passaram a ser fabricados por
industrias, no entanto, ainda havia uma significativa porcentagem de pessoas que preparavam
seus préprios alimentos. Principalmente para as pessoas que viviam fora dos grandes centros

urbanos, ou em paises aonde a industrializagdo foi tardia (CHAVES et al., 2009).

Apbs a globalizacdo e a ascensdo de mulheres ao mercado de trabalho desde o
século passado, o preparo do alimento caseiro diminuiu drasticamente ainda mais por fatores
como a falta de tempo em realizar tal tarefa. Com isso, houve uma expanséo ainda maior de
alimentos industrializados e o surgimento de linhas de fast foods, que prometiam poupar
tempo e serem tdo agradaveis quanto os caseiros. Porém, foi evidenciado que esses tipos de
alimentos, possuem teores de gorduras totais maiores, presenca de gorduras do tipo trans. que
ndo sdo metabolizadas pelo organismo humano, maior quantidade de sodio e aclcares
(SICHIERI; CASTRO; MOURA, 2003).

Como consequéncia, a associacdo deste tipo de alimentacdo como causa do
aumento de infartos, acidentes cardiovasculares, pressdo alta, diabetes, cancer e obesidade
tém sido constados. E como prova, desde o comeco dos anos 2000, 6rgdos governamentais
alertam sobre a mudanca no estilo de alimentagcdo. Ha um maior incentivo quanto a ingestao
de alimentos mais saudaveis, dietas balanceadas e com maiores teores de fibras (VINHOLES;
ASSUNCAOQO; NEUTZLIN, 2009).
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2.6.1 Alimentos funcionais

Segundo BRASIL (1999), um alimento para ser considerado funcional deve
possuir importancia metabolica ou fisiolégica de um nutriente ou ndo nutriente no
crescimento, desenvolvimento ou manutencdo das atividades funcionais do organismo. Pode
por exemplo, auxiliar no controle dos niveis de triglicerideos e colesterol bom, ter acdo
antioxidante em nivel celular, bem como auxiliar no funcionamento do intestino e outras
funcbes, desde que juntamente com a alimentacdo o individuo deve manter habitos de vida

saudaveis, como a pratica de exercicios fisicos.

Para um alimento poder receber o titulo de alimento funcional, devem ser
realizados exames clinicos e pesquisas que comprovem a sua a¢do dentro do organismo
humano. E para ser comercializado com essa atribuicdo, o alimento precisa ser aprovado pela
ANVISA. De forma clara e direta, alimento funcional ndo deve ser confundido com remédio e
nem usado como substituicdo deste. (BRASIL, 1999)

A curcuma é considerada um alimento que possui propriedades funcionais
comprovadas, devido a presenca de polifendis que possuem acdo antioxidante,
antimicrobiana, anti-inflamatéria, anticancerigena e antidepressiva (PERES; VARGAS;
SOUZA, 2015).

2.7. ANALISE SENSORIAL

O método sensorial é utilizado como um agente para provocar, medir, analisar e
interpretar as reacdes produzidas pelas caracteristicas dos alimentos e materiais, e como elas
sdo percebidas pelos 6rgdos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (Associacdo Brasileira de
normas técnicas — ABNT, 1993).

A importéncia da andlise sensorial esta associada a pesquisa e ao desenvolvimento
de novos produtos, ao controle de qualidade, verificando se o processamento e os ingredientes
estdo adequados, consequentemente observar o produto acabado e se houve ou ndo perda na
qualidade sensorial do produto da fabricagdo ao armazenamento, além de estudar a aceitagédo
do produto pelo mercado consumidor ou comparar com produtos concorrentes (TEIXEIRA,
2009).

Hé diversos métodos a serem aplicados, cada um com uma funcéo especifica. Ou

seja, pode-se utilizar os metodos para verificar diferencas entre as amostras, verificar se
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determinado atributo esta forte ou fraco, treinar provadores e etc. A utilizacdo do tipo de
andlise sensorial dependera de qual caracteristica do alimento se deseja estudar. No caso, no
desenvolvimento de novos produtos o método mais empregado é o de aceitacdo em escala
heddnica (TEIXEIRA, 2009).

O método de aceitagdo por escala heddnica objetiva verificar a aceitabilidade, a
satisfacdo que determinado alimento proporciona, 0 quanto o provador gosta ou desgosta do
produto. Podem ser feitas através de figuras com expressdes faciais (mais usado para
criangas), por linha que corresponde a escala ndo estruturada, ou numericamente, escala
verbal estruturada, devendo sempre apresentar um ponto central de indiferenca. Na escala
estruturada, todos os graus e termos aparecem, ja a ndo estruturada somente nas extremidades

ha os termos que expressam 0 maximo e o minimo (MORAES, 1988).

O teste de intencdo de compra mostra a intencdo do consumidor em comprar ou
ndo a amostra estudada. Por meio das escalas de intencdo, o consumidor expressard a sua
vontade de adquirir o produto analisado. Normalmente, utilizam escalas verbais de 5 a 7
pontos. As amostras, como nos outros testes sensoriais, sdo codificadas e aleatorizadas e
entregues ao consumidor. Os termos podem variar, por exemplo, entre “certamente
compraria” a “certamente ndo compraria” e, com ponto de indecisdo “talvez compraria” (DE

PENNA, 1999).

Jé o teste do ideal, busca determinar se uma caracteristica em especifico apresenta
padrdo ideal, ou possui tendéncia maior ou menor que o ideal. Este teste ira avaliar a
intensidade de um atributo especifico. Possui escala de 3 a 5 pontos, podendo variar entre
“extremamente mais que o ideal” a “extremamente menos que o ideal” e com ponto de
equilibrio “ideal” no centro. No caso do paté, por se tratar de um produto que normalmente
necessita de um alimento suporte junto, a importancia do teste do ideal estad no atributo
espalhabilidade, por ser um produto pastoso/ viscoso que exige que haja espalhabilidade
adequada na hora de consumir. (MEILGAARD et al., 1999).
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3. METODOLOGIA
3.1. METODOLOGIA FARINHA DE ACAFRAO DA TERRA

As raizes desidratadas de acafrdo da terra foram obtidas em uma loja de produtos
naturais, localizada no municipio de Pouso Alegre, Minas Gerais. Elas foram embaladas em
sacola pléstica da cor preta e mantidas em bolsa térmica até o transporte para a cidade de
Inconfidentes a fim de evitar o contato com a luz solar. O local do processamento do agafréo
da terra foi no laboratério de Processamento de carnes do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas - Campus Inconfidentes. As raizes foram trituradas em
multiprocessador e imediatamente armazenadas em potes herméticos de vidro, forrados com

papel aluminio.

3.2. METODOLOGIA PATE
3.2.1 Desenvolvimento da formulacéo de paté

Foram preparadas cinco formulagdes de paté de frango, sendo: duas formulagdes
controle, uma n&o contendo conservantes, denominada de FC e outra contendo sal de cura em
concentracdo de 150 ppm, denominada de SC. As outras trés formulacdes continham farinha
de acafrdo em concentragcdes diferentes (1%, 2% e 3%) denominadas de F1, F2 e F3,

respectivamente.

Os demais ingredientes que compde a formulacdo foram obtidos do comércio
local dos municipios de Inconfidentes e Ouro Fino — MG, com data de validade e
apresentacdo adequada. Todas as cinco formulacGes de paté foram baseadas na metodologia
de REBELLO (2012) com pequena adaptacdo. Segue a tabela com as propor¢des de cada
ingrediente (Tabela 3).
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Tabela 3: Proporc¢des de cada ingrediente na formulacéo

INGREDIENTES FORMULACOES DE CADA AMOSTRA*

FC (%)  SC (%) F1(%) F2(%)  F3(%)

Filezinho de frango 35,758 36,859 36,39 35,043 35,043
logurte sem acucar integral 23,403 23,082 23,169 22,896 22,295
Azeite de oliva extra

virgem 15,253 14,941 14,586 14,948 14,795
Agua 15,253 14,941 14,586 14,948 14,795
Suco de liméo 3,724 3,718 3,686 3,649 3,612
Vinho tinto seco 2,588 2,295 2,562 2,536 2,510
Sal light 1,117 1,115 1,106 1,094 1,094
Extrato de soja 0,744 0,743 0,736 0,729 0,721
Goma guar 0,744 0,743 0,736 0,729 0,721
Alho granulado 0,373 0,372 0,369 0,365 0,361
Acucar refinado 0,373 0,372 0,369 0,365 0,361
Farinha de linhaca dourada 0,373 0,372 0,369 0,365 0,361
Cebola em po 0,223 0,223 0,221 0,218 0,216
Sal de cura - 0,150 - - -
Pimenta branca em p6 0,074 0,074 0,073 0,073 0,073
Noz moscada em p6 0,043 0,043 0,042 0,042 0,042
Acafrdo da terra - - 1,000 2,000 3,000
TOTAL 100 100 100 100 100

* FC — Formulacdo controle, SC- Formulagdo com sal de cura, F1 — Formulacdo com 1% de agafrdo, F2 —
Formulagdo com 2% de agafréo, F3 — Formulagdo com 3% de acafréo.
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3.2.2 Desenvolvimento do paté de frango

Para a elaboragdo das amostras, o procedimento foi realizado em batelada no
laboratério de processamento de carnes do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sul de Minas - Campus Inconfidentes. Elaborou-se o paté com base na
metodologia de Rebello (2012), para cada tratamento correspondente (FC, SC, F1, F2 e F3)
(Figura 3). Para SC adicionou-se 0,15% de sal de cura, para F1, F2 e F3, foram adicionados
1%, 2% e 3% de acafrdo respectivamente. O cozimento dos filés de frango foi realizado em
banho maria por 90 minutos a 100°C (Figura 4). Em seguida, armazenou o frango cozido em
geladeira a 10°C. Utilizou-se um multiprocessador de alimentos para se bater o frango com os
demais ingredientes em baixa temperatura. Com auxilio de um termémetro de cozinha
verificou-se a temperatura da pasta para que estivesse em torno de 15°C com a finalidade de
atingir o ponto de emulsdo. Em seguida foram acondicionadas em potes de vidro com tampa
metélica de aproximadamente 40 g cada, previamente lavados como agua clorada a 150ppm.
As amostras de cada tratamento foram devidamente identificadas com o seu cddigo
correspondente e com data de fabricacdo. Os potes com as amostras foram submetidos a
exaustdo a 100 (x 5) °C / 10 minutos para retirada do oxigénio (Figura 5) e depois cozidos a
80 (= 5) °C/ 30 minutos (Figura 6). Posteriormente, foram resfriados em banho de gelo de 4 a
2°C por 45 minutos (Figura 7). Todos os tratamentos foram mantidos sob-refrigeragdo com
temperatura de 8 (x 2) °C durante o periodo de 120 dias de armazenamento (Figura 8).

Figura 3: Fluxograma elaboracdo de paté de frango
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Fonte: REBELLO, 2012.
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Figura 4: Cozimento dos filezinhos de frango em banho-maria

.

s

Fonte: préprio autor, 2017.

Figura 5: Exaustdo dos patés

Fonte: préprio autor, 2017.

Figura 6: Cozimento dos patés

Fonte: préprio autor, 2017.
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Figura 7: Banho de gelo

Fonte: préprio autor, 2017.

Figura 8: Armazenamento sob-refrigeracédo

Fonte: préprio autor, 2017.

Figura 9: Patés antes da exaustdo

Fonte: préprio autor, 2017.
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3.3. ANALISES FISICO-QUIMICAS

As andlises de composicdo quimica das formulacdes de paté de frango foram
realizadas no dia seguinte ao da elaboracdo das mesmas, em triplicata, nos laboratérios de
Sementes, de Bromatologia e de Solos, conforme a disponibilidade dos aparelhos, no Instituto

Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas - Campus Inconfidentes.

3.3.1 Teor de umidade

O procedimento para se determinar a umidade foi baseado na metodologia

descrita pela AOAC (1995) com estufa a temperatura de 105° por um periodo de 24 horas.

3.3.2 Teor de cinzas

As amostras previamente secas em estufa e incineradas em bico de Bunsen foram
levadas a mufla a 550°C por 12 horas (AOAC, 1995).

3.3.3 Teor de lipidios

Para a determinacédo do teor de lipidios, foram utilizadas as amostras previamente
secas em estufa, e realizou-se a extracdo em Soxhlet por um periodo de 6 horas
(BRASIL,1999).

3.3.4 Teor de proteinas

Utilizou-se o0 método de KJELDAHL descrito pela AOAC (1995) para
determinacdo de nitrogénio total e para a transformacéo em teor de proteina utilizou-se o fator
de correcéo de 6,25 recomendado para produtos carneos.

3.4. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram realizadas analises microbioldgicas para a determinagdo da vida util dos
patés a cada 15 dias, do tempo 0 ao dia 120. Todas as analises microbioldgicas foram feitas no
laboratério de Microbiologia do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul

de Minas - Campus Inconfidentes. As analises microbiolégicas foram predeterminadas de
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acordo com RDC N° 12 de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA para semi conservas em
embalagens herméticas mantidas sob refrigeracdo (patés, galantines e similares). Com
excecdo da analise de coliformes totais. Os procedimentos para as analises microbiologicas de
coliformes totais, coliformes termotolerantes, Estafilicocos coagulase positivo, Clostridios
sulfito redutores e Salmonella spp., preconizados de acordo com a Instrugdo Normativa n°® 62
de 26 de Agosto de 2003 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA),
que oficializa os Métodos Analiticos para Andlises Microbioldgicas para Controle de

Produtos de Origem Animal e Agua.

3.5. ANALISE SENSORIAL

Os testes de analise sensorial foram feitos no laboratdrio de Analise Sensorial do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas — Campus
Inconfidentes. Foram realizados testes de aceitagdo em escala hedbnica verbal estruturada,
teste do ideal e teste de intencdo de compra, aplicados a 80 consumidores. Foram utilizadas
cabines individuais, onde eram ofertados junto com as amostras, dgua e bolacha de sal para
limpeza do palato no intervalo entre as amostras, além de cinco pedacos (5 x 5 cm) de péo de
forma para que pudesse espalhar cada amostra de paté por cima. Em cada cabine havia ficha
(ANEXO A) e uma caneta esferografica. Houve a codificacdo das amostras em blocos
completos balanceados.

3.5.1 Teste de aceitacdo

Este teste teve como objetivo verificar a aceitacdo das amostras F1, F2 e F3 em
comparagdo com as amostras FC e SC, em relacdo a aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressdo global, necessariamente nessa ordem. A ficha entregue aos provadores (ANEXO
A) explicava como deveria ser realizado o procedimento da analise e continha escala de 1
(desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente) (STONE; SIDEL, 2004).

3.5.2 Teste de Intengéo de compra

Neste teste o consumidor deveria assinalar na ficha (ANEXO A) qual seria sua

intencdo de comprar o produto, caso estes fossem comercializados. Havia 5 pontos na escala
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para assinalar e variava de 1 ‘Certamente compraria’ a 5 ‘certamente ndo compraria’, com

ponto de indecisdo em 3°talvez compraria’ (MEILGAARD et al., 1999).

3.5.3 Teste do Ideal

Realizou-se esse teste com a finalidade de verificar a espalhabilidade ideal de
cada amostra de paté. Para isto, o paté foi primeiramente adicionado em pequenos copos
plasticos descartaveis, sendo fornecidas colheres descartaveis para cada amostra e pao de
férma tradicional sem casca com tamanho de 5 x 5 cm. O provador deveria passar o paté no
pao de forma e com isso verificar se a amostra era mais ou menos espalhavel que o ideal. A
escala variava de ‘extremamente mais espalhdavel que o ideal’ a ‘extremamente menos

espalhavel que o ideal’ (ANEXO A) (MEILGAARD et al., 1999).

3.6 VIABILIDADE ECONOMICA

Com a finalidade de avaliar o efeito do uso da concentracdo utilizada de acafréo
no paté, juntamente com ingredientes mais saudaveis substituindo ingredientes tradicionais,
sobre o custo do produto, realizou-se o custo das formulacdes contendo acafrdo da terra e
comparado ao custo da formulacdo SC. Para o célculo, houve a considera¢do do custo dos
ingredientes e embalagem (R$ 1,00 cada) somado a 20% referentes aos outros encargos como
impostos, custos de agua, luz manutencdo de equipamentos, mdo de obra, etc. E também,
mais 30% de margem de lucro na venda (DORTAS, 2012). As cotacBes dos ingredientes
utilizados na formulacdo foram com base em um supermercado atacadista e varejista

localizada no municipio de Pouso Alegre — MG.
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4. ANALISE DOS DADOS

4.1. ANALISE DOS DADOS DE COMPOSICAO QUIMICA

Os dados resultantes das analises de composicdo quimica foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA). As médias geradas foram submetidas ao teste de Scott Knott
ao nivel de 5% de significAncia. Os dados foram processados com o auxilio do sistema
estatistico SISVAR (FERREIRA, 2000)

4.2. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados para coliformes totais e termotolerantes foram analisados em tabela
do Ndmero Mais Provavel (NMP) (SILVA et al., 2001). Para Salmonella spp., Clostridio
sulfito redutor e Estafilococos coagulase positiva utilizou-se a técnica de Contagem Padrdo
em Placas (TORTORA et al., 2005)

4.3. ANALISE SENSORIAL

Os resultados obtidos pela analise sensorial do teste de aceitacdo em escala
hedénica estruturada e teste do ideal foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA). As
médias geradas foram submetidas ao teste Tukey a 5% de significancia, os dados foram
processados com o auxilio do sistema estatistico SISVAR (FERREIRA, 2000). O histograma
de distribuicdo de frequéncia foi usado para o teste de intencdo de compra com auxilio do
Software Microsoft Office® Excel 2010.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1. COMPOSICAO QUIMICA

Os resultados obtidos das analises de umidade, cinzas, proteinas e lipidios podem

ser vistos na Tabela 4.

Tabela 4: Médias* seguidas pelos erros padrdo dos teores de umidade, cinzas, proteina e

lipidios das amostras teste.

Composicdo Quimica

Amostras** Umidade (%) Cinzas (%) Proteina (%) Lipidios (%) Demais

componentes
(%)
FC 61,15+°7h 184+0°0d 1376+058a 1847+ 1125 4711038,
SC 65,54 +0707q 285+00c 9074058 ph 1435+11423 81041038,
F1 64,71+°77a 268+°09¢c 1346+0%58a 1540+ 1125 365+ 108,
F2 64,25+ 077 3 3484003 1266+ 058 g 1240112 3 7,15+19%84
F3 63,48 +°77a 3,08+°0ph 14,60+°5%a 1588+ 11425 2931038,
CV (%) *** 1,92 4,92 4,07 12,93 8,15

* Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott a 5% de significancia

** FC — Formulagdo controle, sem sal de cura e sem agafrdo, SC — Formulagdo com sal de cura, F1- Formulacéo
com 1% de agafrdo, F2 — Formulagdo com 2% de acafrdo, F3- Formulagdo com 3% de acafréo.

*** CV (%) Coeficiente de variagdo em porcentagem.

Observa-se que a amostra com formulagéo controle, sem conservantes (FC) foi a
gue obteve a porcentagem média mais baixa de umidade quando comparada com as demais
amostras (p< 0,05). A amostra contendo 2% de acafrdo (F2) teve maior porcentagem de
cinzas enquanto a amostra FC obteve porcentagem média mais baixa para este componente

havendo diferenca significativa entre elas.

Em relacdo ao teor de proteina, a amostra contendo sal de cura (SC) teve a
porcentagem mais baixa variando significativamente quando comparado as demais amostras
que ndo diferiram entre si. Estatisticamente, as porcentagens encontradas para os demais
componentes e lipidios ndo diferiram ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Scott Knott
entre as amostras (FC, SC, F1, F2 e F3).
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A Instrucdo Normativa n® 21 do MAPA, que trata sobre o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Paté, estabelece teor maximo de 70% para umidade, 32% para
lipidios e minimo de 8% para proteinas. Todas as amostras (FC, SC, F1, F2 e F3)

apresentaram valores conforme o previsto no Regulamento técnico (BRASIL, 2000).

Ao comparar os valores encontrados de umidade com outras pesquisas sobre patés
de frango e de outras variedades, observou-se que Rebello (2012), apds elaborar patés de
frango com 0s mesmos ingredientes usados por esta pesquisa, com excec¢do do acafrao, obteve
valores das suas cinco amostras similares aos encontrados nesta pesquisa. Enquanto no artigo
publicado por Gelinski et al. (2014), que elaboraram patés de frango com teor de sodio
reduzido usando diferentes quantidades de cloreto de sodio (NaCl), cloreto de potassio (KCI)
e glutamato monossddico (GM), a umidade média encontrada foi de 69,90%, ligeiramente
maior do que as médias das cinco amostras estudadas. Almeida (2004), utilizou uma
formulacdo com diferentes ingredientes desta pesquisa e elaborou patés de frango adicionados
de material colagenoso extraidos da propria pele do frango, obtendo valores bem inferiores de

umidade, em torno de 35%.

Silva et al. (2003) em seu artigo sobre paté de presunto adicionado de globina
bovina e de caseinato de sddio, e Minozzo; Waszczynskyj & Beirdo (2004) com patés de
tildpia tiveram resultados proximos entre si de umidade, porém um pouco menores ao

encontrado por esta pesquisa, sendo de 59,41% e 59,47%, respectivamente.

Quando sdo comparados os teores de cinzas com outras pesquisas, observou-se na
tese de Rebello (2012) a maior parte das porcentagens de cinza encontradas (2,74% a 4,36%)
condizem com os valores dos patés desta pesquisa, com excecdo da amostra FC que obteve a
menor média (1,84%). Gelinski et al. (2014), Minozzo; Waszczynskyj & Beirdo (2004) e
Almeida (2004) obtiveram valores de 2,52%, 2,20% e 2,54%, respectivamente. Os valores
encontrados por Silva et al. (2003) foram médias inferiores (1,76% a 1,86%) porém proximas

a amostra controle desta pesquisa (FC).

Apenas o valor da amostra SC (9,07%) de proteina apresentou diferenca
significativa (p<0,05) quando comparado as demais amostras. A maior parte das médias
encontradas estiveram proximas aos de Rebello (2012) que variaram entre (14,56% a 15,94%)
e aos de Gelinski et al. (2014) (14,29%), enquanto Almeida (2004) apresentou valores entre
9,36% a 10,24%. Todas as suas amostras continham sal de cura, o que pode relacionar com o

fato da amostra SC desta pesquisa ter tido valor menor e relativamente similar aos encontrado
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por Almeida (2004). Fato que pode ser explicado pelo efeito salting out, onde o excesso de sal
estd associado com a precipitacdo das proteinas. Minozzo; Waszczynskyj & Beirdo (2004)
obteve teores de proteina entre 8,53% a 9,05%, e também utilizaram sal de cura em sua
formulacdo. Segundo Gelinski et al. (2014) o paté possuir um teor de proteinas elevado
fornece aminoécidos essenciais ao consumidor. Silva et al. (2003) encontraram porcentagens
entre 10,90% a 13,38% em seu estudo com paté de presunto adicionado de globina bovina e

de caseinato de sédio, como agente emulsionante.

Os valores correspondentes a lipidios encontrados nesta pesquisa foram
relativamente altos, variando entre 12,40% a 18,47%, embora como ja foi mencionado
anteriormente, a Instrucdo Normativa n°® 21 do MAPA de 2000, aceita porcentagem méaxima
de 32% de lipidios. Os valores dos patés de frango estudados por Rebello (2012) estiveram
entre 13,43 a 14,68%. Enquanto os patés de frango com sal reduzido de Gelinski et al. (2014)
tiveram valores para lipidios de 8,50%. Almeida (2004) encontrou valores entre 14,73% a
15,07%, proximos aos de Rebello (2012). Minozzo; Waszczynskyj & Beirdo (2004) com o
estudo com patés de tilapia obtiveram a maior porcentagem com relacdo as outras pesquisas
27,41%.

5.2. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das andlises microbiol6gicas de Clostridios sulfito redutores,
Salmonella spp., Estafilocos coagulase positivo e Coliformes termotolerantes estiveram
dentro do permitido pela Resolucdo RDC ANVISA/ MS n.12 de janeiro de 2001 que
estabelece o Regulamento técnico sobre padrdes Microbioldgicos para Alimentos (BRASIL,
2001). No entanto, os resultados para coliformes totais ndo puderam ser comparados uma vez
gue a Resolucdo nédo estabelece parametros para esse tipo de microrganismo. Os resultados

durante os 120 dias de armazenamento para coliformes totais podem ser vistos na Tabela 5.
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Tabela 5: Resultado das analises microbioldgicas

Tempo (dias)
Amostras* 0 15 30 45 60 75 90 105 120
CTO**
- 1.8 3,6 21 3 3 7.2 6,1 3,6
NMP/mL
CTE**
NMP/mL
CS
UFC/mL
STA**
UFC/mL
SM**
UFC/mL
CTO**
NMP/mL
CTE**
NMP/mL
SC CS - - - - - - - - -
UFC/mL
STA**
UFC/mL
SM**
UFC/mL
CTO**
NMP/mL
CTE**
NMP/mL
CS
UFC/mL
STA**
UFC/mL
SM**
UFC/mL
CTO**
NMP/mL
CTE**
NMP/mL
F2 CS - - - - - - - - -
UFC/mL
STA**
UFC/mL
SM**
UFC/mL
CTO**
NMP/mL
CTE**
NMP/mL
CS
UFC/mL
STA**
UFC/mL
SM**
UFC/mL

* Amostras: FC — Formulagdo controle, sem sal de cura e sem acafrdo, SC — Formulagcdo com sal de cura,
F1- Formulagdo com 1% de acafrdo, F2 — Formulagdo com 2% de acafrdo, F3- Formulacdo com 3% de
acafréo.

(-) Auséncia de resultados positivos para coliformes totais.

** CTO — Coliformes Totais, CTE- Coliformes Termotolerantes, CS — Clostridios sulfito redutores, STA —
Estafilococos coagulase positiva, SM — Salmonella spp.

32



Como néo houve a inoculacdo de células vivas de Clostridios e Salmonella spp.
adicionadas ao paté, nenhuma amostra, inclusive a amostra FC sem conservantes, apresentou

a presenca destes microrganismos.

No entanto, houve a presenca de Estafilococcus sulfito redutores em concentracao
abaixo do limite da RDC, e de coliformes totais e que mesmo em pequenas quantidades séo
indicadores de qualidade e higiene nos alimentos. As amostras que continham o agafréo da
terra e o sal de cura ndo apresentaram presenca de coliformes totais. A bactéria Escherichia
coli faz parte do grupo de coliformes termotolerantes e € uma indicadora por contaminacgéo
fecal. Péret-Almeida et al. (2008) relataram inibicdo de Escherichia coli pelo uso de 6leo
essencial do agafréo.

Péret- Almeida et al. (2008) em sua pesquisa sobre a atividade antimicrobiana da
Curcuma longa L. nas formas in natura, em pd, dos pigmentos curcuminoéides isolados e do
6leo essencial, observaram que 0s extratos da clircuma em po e in natura ndo apresentaram
atividade antimicrobiana para Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis, Salmonella
choleraesuis e Escherichia coli; enguanto os pigmentos isolados curcumina e a
desmetoxicurcumina em concentragdes de até 10 ug/uL ndo apresentaram também capacidade
inibitdria. Apenas a bisdesmetoxicurcumina teve atividade inibitoria para Bacillus subtilis em
concentragdo de 10 pg/pL. O dleo essencial ndo foi capaz de inibir o crescimento de
Staphylococcus aureus e de Candida albicans. No entanto, para o0 autor, a

bisdesmetoxicurcumina e o 6leo essencial da circuma, sdo antimicrobianos em potencial.

Gul et al. (2004) teve resultados similares aos de Péret- Almeida (2008) e
verificaram que o acafrdo da terra possui atividade antimicrobiana apenas em altas
concentracdes e sua maior eficiéncia é observada para as bactérias Gram positivas. Gul et al.
(2004) atribuiram explicacdo para tal comportamento por estas bactérias ndo possuirem
membrana externa, facilitando a entrada de substancias exdgenas. Araujo et al. (2015) em seu
estudo com 6leo essencial obtido a partir do pé de rizomas de agafrdo (Curcuma longa L.), ao
testar seu efeito em col6nias de bactérias Gram negativas, Escherichia coli e Staphylococcus

simulans, ndo encontraram nenhuma formacao de halo inibidor sob as culturas analisadas.

Santos (2015) analisou a atividade antimicrobiana do acafrdo na forma de
microcristais de curcumina comparado com a curcumina na forma livre. Observou que a
curcumina livre, juntamente com 0s microcristais de curcumina, apresentaram atividade

inibitdria para 0os microrganismos testados: Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus
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cereus e Pseudomonas aeruginosa. Porém, os microcristais precisavam de concentraces
menores para conseguir inibir os microrganismos que a curcumina na forma livre. O autor
atribui essa diferenca ao tamanho reduzido dos microcristais e por isso, possuem maior
facilidade na inibicdo dos microrganismos. MUN et al. (2013) estudando a curcumina pura,
conseguiram inibir cepas de Staphylococcus aureus resistentes a metilciclina e também
perceberam que o tamanho da particula afetava diretamente a atividade antimicrobiana da

curcumina.

Takeuchi (2012) verificou que a curcumina na forma livre precisou de menor
concentragdo para conseguir inibir Staphylococcus chorelaesuis, Escherichia  coli,
Staphylococcus aureus, Listeria innocua, Listeria Monocytogenes, Lactobacillus plantarum,
Aspergillus alternate, Fusarium sentectum e Aspergillus niger. Porém, o 06leo de resina
também se mostrou eficiente, mesmo precisando de maiores concentra¢des, para inibir um
maior nimero de microrganismos testados do que quando comparado ao Oleo essencial do

acafrao.

Silva (2016) estudou o efeito antimicrobiano da curcumina in natura, na forma de
nanoparticulas e na forma de microcristais, testando-asem cenouras minimamente
processadas. Os resultados da curcumina in natura foram satisfatorios em concentragfes de
250 a 500 pg/ mL. J& as nanoparticulas de curcumina ndo apresentaram atividade
antimicrobiana e o0s microcristais tiveram efeito inibidor para bactérias mesofilas,

psicrotroficas e coliformes totais nas cenouras minimamente processadas.

Rebelo (2014) avaliou as pétalas da flor de acafrdo (Crocus sativus L.) e nédo
registrou atividade antimicrobiana para nenhum microrganismo testado (Aspergillus
baumanni, Bacillus cereus, Bacillus safensis, Bacillus subtilis, Bacillus pumilus, Escherichia
faecium, Escherichia cloacae, Escherichia coli, Klebsiella pnemoneae, Listeria inocua,
Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus typhimurium,

Pseudomonas aeruginosa).

Na pesquisa realizada por Majolo et al. (2014) comparando 6leos essenciais
obtidos do acafrdo e do gengibre, eles observaram que o acafrdo, para conseguir ter efeito
bacteriostatico e bactericida, foi necessario ser adicionado na quantidade de 320000 pg/mL,
quantidade muito superior a concentragdo do gengibre para atingir os mesmos valores. O
gengibre, precisou de apenas 5000 pg/mL. Para os autores, foi comprovada a fraca atividade

antimicrobiana do 0leo essencial de acafrdo. Grandis et al. (2015) pesquisando sobre a
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atividade antimicrobiana do gengibre comparado ao maracuja amarelo, também chegaram ao
mesmo consenso que Majolo et al. (2014) sobre a superioridade do gengibre como

antimicrobiano natural com maior potencial.

5.3. VIABILIDADE ECONOMICA

Os valores obtidos para as formulagdes contendo acafrdo da terra, para potes de
100 g, foram de R$ 3,61 para F1, R$ 3,66 para F2 e R$ 3,68 para F3. O paté formulado com
sal de cura teve custo de R$ 3,59. Na Tabela 6, observa-se o custo dos ingredientes de cada
formulacéo de paté de frango. Ao comparar patés similares de marcas comerciais, verificou-se
precos entre R$ 2,95 a R$ 10,90, nos supermercados A, B e C. Os patés de marcas comerciais

tinham média de peso liquido de 100 a 170 g.

Percebe-se que as formulacbes de paté desenvolvidas na presente pesquisa com
ingredientes mais saudaveis e sem a adicdo de conservantes quimicos podem ser considerados
viavel economicamente (Tabela 7). Rebello (2012) encontrou custo entre R$ 2,93 a R$ 4,37
para 0 seu paté adicionado de nisina e formulado com ingredientes mais saudaveis

substituindo os tradicionais, em embalagens de vidro de 200g.
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Tabela 6: Quantidades e custo para a formulacéo dos patés

Custos e quantidades dos ingredientes para elaboracéo de cada formulacéo de paté de

frango
INGREDIENTES

FC(9) SC (9) F1(9) F2 (9) F3(9)

Por¢do Custo Porg¢do Custo Porg¢do Custo Porcdo Custo Porcdo Custo
@9 (RY) @ ®RY) (@ (RY @ R (@ RY)

347,050 4,510 358,060 4,650 353,550 4,590 340,080 4,420 340,080 4,420

Filezinho de
frango

logurte sem agucar

integral 233,600 2,130 230,390 2,100 231,690 2,110 228,960 2,100 222,950 2,030

Azeite de oliva

: 152,530 7,630 149,410 7,470 145,860 7,290 149,480 7,470 147,950 7,390
extra virgem

Agua 152,530 0,225 149,410 0,220 145,860 0,215 149,480 0,220 147,950 0,218
Suco de limdo 37,240 0,123 37,180 0,123 36,860 0,122 36,490 0,121 36,120 0,119
Vinho tinto seco 25,880 0,612 22,950 0,543 25,620 0,606 25,360 0,600 25,100 0,594
Sal light 11,170 0,096 11,150 0,096 11,060 0,095 10,940 0,094 10,94 0,094
Extrato de soja 7,440 0,237 7,430 0,137 7,360 0,136 7,290 0,135 7,210 0,133
Goma guar 7440 0323 7430 0322 7360 0319 729 0316 7,210 0,313
Alho granulado 3,730 0,216 3,720 0,216 3,690 0,214 3,650 0,212 3,610 0,209

Acucar refinado 3,730 0,015 3,720 0,015 3,690 0,014 3,650 0,014 3,610 0,014

Farinha de linhaca

3,730 0,036 3,720 0,036 3,690 0,036 3,650 0,036 3,610 0,035
dourada

Cebolaempé 2,230 0,122 2,230 0,122 2,210 0,121 2,180 0,120 2,160 0,119
Sal de cura - - 1,500 0,008 - - - - - -

Pimentabrancaem -, 0y (740 7400 0740 7,300 0730 7,300 0730 7300 0730

po
Noz mo;gadaem 4300 0482 4300 0482 4,200 0470 4200 0470 4200 0,470
Acafrao daterra - - - - 10,000 0329 20,000 0,658 30,000 0,987
TOTAL 1000 17,397 1000 17,280 1000 17,397 1000 17,716 1000 17,875

* FC — Formulagdo controle, sem sal de cura e sem agafrdo, SC — Formulacdo com sal de cura, F1- Formulacéo
com 1% de agafrdo, F2 — Formulacdo com 2% de acafrdo, F3- Formulacdo com 3% de acafrao.
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Tabela 7: Viabilidade econdmica para cada formulacao de paté

Amostras* Custo dos Encargos Margem Custo Custo Total Custo
Ingredientes**  (20%)  de Lucro Total + Unitario***
(R$) (R$) (30%0) (R$) Embalagem (R$)
(R9)

FC 17,397 3,479 5,219 26,095 36,095 3,61

SC 17,280 3,456 5,184 25,920 35,920 3,59

F1 17,397 3,479 5,219 26,095 36,095 3,61

F2 17,716 3,543 5,315 26,574 36,574 3,66

F3 17,875 3,575 5,362 26,813 36,813 3,68

* FC — Formulagéo controle, sem sal de cura e sem ac¢afrdo, SC — Formulag¢do com sal de cura, F1- Formulacéo
com 1% de agafréo, F2 — Formulacdo com 2% de acafréo, F3- Formulagdo com 3% de acafréo.

** Custo de cada ingrediente para o preparo de 1000 g para as formulagées FC, SC, F1, F2 e F3
*** Custo unitario para cada pote com 100 g de paté.

5.4 ANALISE SENSORIAL
5.4.1 Teste de aceitacdo

Foi realizado o teste de aceitacdo com a finalidade de se verificar como 0s
consumidores reagiriam com um novo produto adicionado de acafrdo. A especiaria em
questdo iria atuar como antimicrobiano natural e ainda agregar valor ao paladar. No entanto,
em razdo do paté de frango possuir cor caracteristica résea, o produto elaborado com agafrao
da terra ndo foi bem aceito. Os resultados obtidos da andlise sensorial de aceitacdo com escala

hed6nica estruturada podem ser vistos na Tabela 8.
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Tabela 8: Médias das avaliagdes sensoriais do teste de aceitacdo em escala hed6nica verbal

estruturada
Amostras

Atributos FC SC F1 F2 F3 DMS
Aparéncia 7,44 a 7,36 a 5,99 b 587hb 584b 0,848
Aroma 7,23 ab 7,55 a 6,90 b 6,88 b 6,79 b 0,158
Sabor 7,14 a 7,60 ab 6,96 ab 6,64 b 6,63 b 0,176
Textura 7,25a 7,08 a 6,94 a 6,85 a 6,80 a 0,174
Impresséao 7,29 a 7,28 a 6,68 ab 6,39 b 6,46 b 0,668
Global

* Meédias seguidas da mesma letra mindscula na mesma linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% de
significancia pelo teste Tukey.

** FC — Formulagdo controle, sem sal de cura e sem acafrdo, SC — Formulacdo com sal de cura, F1- Formulacéo
com 1% de agafréo, F2 — Formulacdo com 2% de acafréo, F3- Formulagdo com 3% de acafréo.

*** DMS —Diferenga Minima significativa

Observa-se na Tabela 8 com relagdo ao atributo aparéncia, que as amostras F1,
F2, F3 receberam escores de 5,99, 5,87 e 5,84, respectivamente. A medida que houve o
aumento das concentracBGes de curcuma, as medias diminuiram. Nao foi apenas no atributo
aparéncia que isso foi percebido, mas nos quesitos aroma, com escores 6,90, 6,88, 6,79, sabor
6,96, 6,64, 6,63 e textura com escores de 6,94, 6,85 e 6,80. No entanto, a amostra F1 com 1%
de acafrdo ndo diferiu ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey das amostras
controle FC e SC, para os atributos sabor, textura e impressdo global. Demostrando que
concentracdes menores de acafrdo podem ser uma boa alternativa quanto a aceitabilidade. A
amostra SC teve a maior média no atributo aroma, ndo variando significativamente com a
amostra FC. E ndo houve diferenca entre as amostras com acafrdo com relacdo as amostras

controle para o atributo textura pelo teste de Tukey (p< 0,05).

Rabelo et al. (2005) adicionaram o acafrdo da terra em ricotas, com intuito de
condimentar apenas. Os autores variaram as concentracdes dos extratos de circuma e também
obtiveram como resultado uma maior aceitagdo para a ricota que continha a menor

porcentagem de acafréo.
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5.4.2 Teste do ideal

Os resultados obtidos da andlise sensorial do teste do ideal podem ser vistos na
Tabela 9.

Tabela 9: Médias das avaliacGes sensoriais do teste do ideal

Espalhabilidade ideal

Amostras Médias
FC -0,350 a
SC 0,025 a
F1 -0,037 a
F2 -0,100 a
F3 -0,013 a
DMS 0,589

* Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia

** FC — Formulagéo controle, sem sal de cura e sem acafrdo, SC — Formulagdo com sal de cura, F1- Formulacéo
com 1% de acafrdo, F2 — Formulacdo com 2% de acafrdo, F3- Formulacdo com 3% de acafréo.

*** DMS —Diferenga Minima Significativa

Analisando a Tabela 9, observa-se que pelo teste de Tukey a 5% de significancia,
ndo houve diferenca entre nenhuma amostra quanto a espalhabilidade. No entanto, as

amostras F3, SC e F1 foram as que obtiveram médias mais proximas a zero.

A espalhabilidade é uma propriedade fisica muito importante em produtos
alimenticios como o paté. A principal influéncia para uma espalhabilidade adequada esta na
emulsdo formada durante as etapas de preparo (ALMEIDA, 2004). Toda as amostras
avaliadas (FC, SC, F1, F2, F3) pela presente pesquisa ndo diferiram significativamente pelo
teste Tukey (p<0,05).

Para Minozzo & Waszczynskyj (2010) a espalhabilidade do paté de tilapia estava
diretamente relacionada a quantidade de lipidios presentes na formulacdo, ou seja, as

formulacGes que continham maiores teores de lipidios garantiram espalhabilidade adequada.

5.4.3 Intencdo de compra

Os resultados finais do teste de intencdo de compra podem ser observados no
Figura 10. Observa-se que a amostra controle com sal de cura SC teve maior intengdo de
compra com 63,75%. Enquanto a amostra com 2% de acafrdo (F2) obteve a maior

porcentagem de indecisdo com 45%. A amostra com 3% de acafrdo (F3) teve a maior
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porcentagem de inten¢do negativa quando comparada as demais amostras (8,75%). O fato da
amostra com 1% e 2% de acafrdo, F1 e F2, apresentarem indecisdo comprova que menores
quantidades de acafrdo poderiam ter maior intencdo positiva de compra por parte dos

consumidores.

Figura 10: Porcentagem de intencdo de compra para cada amostra

Intencio de Compra

50%
45%
40%
35%
30%

25%
20%
15%
10% I I
5%
: O - O . 1
FC SC F1 F2 F3

m Certamente compraria m Provavelmente compraria

PORCENTAGEM
DE CONSUMIDORES

X

m Talvez compraria Provavelmente nao compraria

m Certamente ndo compraria

Fonte: proprio autor, 2017.
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6. CONCLUSOES

O efeito antimicrobiano do acafrdo da terra mostrou-se efetivo tanto quanto o sal
de cura, até 120 dias de vida util sob refrigeracdo de 8 + 2°C, com a vantagem de néo ser
nocivo ao consumidor, ao contrario, sendo considerado um alimento funcional, uma vez que
previne diversas doencas. O paté de frango com adicdo de acafrdo apresentou composicao
quimica de acordo com a estabelecida pela legislacdo porém as amostras contendo acafrdo
apresentaram maior porcentagem de umidade (64,71%) e de cinzas (3,48%). O paté de frango
elaborado com acafrdo teve custo viavel economicamente. A espalhabilidade ndo foi
influenciada pelo uso do acafrdo e a amostra F1 com concentracdo de 1% de acgafrdo nédo
diferiu das amostras controle FC e SC nos atributos sabor, textura e impressdo global, e
obteve porcentagem de 40% de indecisdo no teste de intencdo de compra, mostrando que
menores concentragfes poderiam ser mais bem aceitas sensorialmente pelos consumidores.
Sugere-se aqui para futuras pesquisas, estudos com uso de acafrdo abaixo de 1% e a
comparag¢do com outros antimicrobianos naturais, como o gengibre, orégano, salvia, alho e

cebola.
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ANEXO A - Ficha de anélise sensorial

Nome: Idade:

Por favor, avalie as amostras de paté de frango da esquerda para a direita, utilizando a escala
abaixo, e responda o quanto vocé gostou ou desgostou do produto. Marque a posi¢do que
melhor reflita seu julgamento. Tome &gua entre as avaliacdes.

Cadigo:
9 - Gostei extremamente
8 - Gostei muito
Aparéncia 7 - Gostei moderadamente
_ _Aroma 6 -Gostei ligeiramente
__ Sabor 5 - Indiferente
__ Textura 4 - Desgostei ligeiramente
Impresséo Global 3 - Desgostei moderadamente

2 - Desgostei muito
1- Desgostei extremamente

Indique a sua intencdo de compra em relacdo ao produto avaliado.
() Certamente compraria

() Provavelmente compraria

() Talvez compraria

() Provavelmente ndo compraria

() Certamente ndo compraria

Indique o qudo proximo do ideal encontra-se a espalhabilidade:

() extremamente mais espalhavel que o ideal () muito mais espalhavel que o ideal
() moderadamente mais espalhavel que o ideal ( ) ligeiramente mais espalhavel que o ideal
( ) Espalhabilidade ideal

() ligeiramente menos espalhavel que o ideal () moderadamente menos espalhavel que o
ideal

() muito menos espalhavel que o ideal () extremamente muito menos espalhavel que o ideal
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