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Resumo - O presente trabalho teve como objetivo
a elaboracdo e caracterizacdo de paté do peixe
“amor sem olho” (Nebris microps), sabor
defumado. O paté foi elaborado em unica
formulacdo, utilizando filé de amor sem olho
como matéria prima principal, adicionado de
ricota, creme de leite, estabilizante, realcador de
sabor, cheiro verde e fumaga liquida. Os
ingredientes  formam  homogeneizado em
multiprocessador ¢ armazenados em recipientes
de polietileno com capacidade para 30g e
armazenado sob refrigeragdo. Foram realizados
analise de composicdo centesimal (lipideos,
proteinas, umidades e cinzas), analise
microbiologica quanto a presenga/auséncia de
coliforme totais e salmonela. A analise sensorial
contou com um painel de 30 degustadores ndo
treinados, utilizando escala heddnica estruturada
de 9 pontos, correspondendo a avaliagdo atributos
de (cor, sabor, aroma, textura ¢ percepgao global)
e teste de intengdo de compra por escala hedonica
de 5 pontos, onde 1-correspondeu a nunca
compraria ¢ 5- a compraria sempre. Os valores da
composi¢do centesimal do produto final foram
68,89% de umidade, 10,24% de proteina, 9,46%
de lipideo e 4,44% de cinzas. O paté nao
apresentou contaminantes microbioldgicos. O
indice de percepgdo global foi superior a 70% e de
intengdo de compra acima de 90%. O produto
claborado neste estudo apresenta-se como uma
alternativa diferenciada de consumo de pescado,
detendo de boa aceitagdo e com potencial para a
insercdo no mercado.

Palavras-Chave: Pescado, Diversificagao,

Agregacdo de valor.

Abstract - The present study aimed to develop
and characterize a pat¢ made from the fish “amor
sem olho” (Nebris microps), with a smoked
flavor. The paté was prepared in a single
formulation, using fillet of “amor sem olho” as the
main raw material, with the addition of ricotta,
cream, stabilizer, flavor enhancer, parsley and
liquid smoke. The ingredients were homogenized
in a multiprocessor and stored in polyethylene
containers with a capacity of 30 g and stored
under refrigeration. Analysis of the centesimal
composition (lipids, proteins, moisture and ash)
and  microbiological  analysis  for  the
presence/absence of total coliforms and
salmonella were performed. The sensory analysis
included a panel of 30 untrained tasters, using a
structured 9-point hedonic scale, corresponding to
the evaluation of attributes (color, flavor, aroma,
texture and overall perception) and purchase
intention test using a 5-point hedonic scale, where
1-corresponded to never buy and 5-corresponded
to always buy. The centesimal composition values
of the final product were 68.89% moisture,
10.24% protein, 9.46% lipid and 4.44% ash. The
paté did not contain any microbiological
contaminants. The overall perception index was
over 70% and the purchase intention index was
over 90%. The product developed in this study is
a differentiated alternative for fish consumption,
with good acceptance and potential for insertion
in the market.
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Introduciao

Os alimentos fornecem nutrientes extras para a sobrevivéncia e ajudam o corpo a funcionar e a
manter-se saudavel, com macronutrientes, vitaminas e minerais desempenhando papéis especificos
na manutengdo da satude (Alex, 2020). A percep¢ao dos consumidores sobre alimentos “saudaveis”
baseia-se principalmente no teor de gordura, mas também inclui origem animal, preservagdo e
fatores de frescor/processamento, sugerindo a necessidade de educagao e divulgagdo nutricional
(Lusk, 2019).

Os consumidores jovens demonstram preferéncia por dietas saudaveis e alimentos funcionais,
com o conhecimento da nutricdo e dos riscos para a saude influenciando as suas escolhas
alimentares (Gruji¢ & Grujci¢, 2023). A consciéncia do consumidor sobre a saude, os beneficios
psicologicos da experiéncia de consumo e a percepcao de naturalidade do produto influenciam a
intencao de compra de produtos saudaveis (Huang et al. 2022).

Os fatores que influenciam a preferéncia dos consumidores por alimentos saudéaveis: informagao
comunicada, categoria do produto, design da embalagem, ingredientes, origem organica, sabor e
caracteristicas sensoriais (Plasek et al. 2020), a consciéncia nutricional e dos riscos para a saude, a
utilizacao de dados rotulados e a preferéncia por alimentos enriquecidos com vitaminas, minerais €
fibras alimentares (Gruji¢ & Gruj¢i¢, 2023).

Os consumidores preferem produtos culindrios a base de peixe, como massa de costeleta, tortas
de peixe, peixe frito e assado, peixe cozido no vapor e bolinhos de peixe, sendo o valor nutricional
um fator significativo (Lebedeva et al. 2022). O consumo de peixe estd associado a afinidade com
refei¢des picantes baseadas em auténticas fontes de proteina vegetal (por exemplo, frutos secos)
(Boer et al. 2020), subprodutos da pesca e da aquicultura (Hua et al. 2019), sdo ricos em nutrientes
de importancia global, como Fe, Zn, Ca, vitamina A ¢ DHA, que podem satisfazer necessidades
criticas de nutrientes para mulheres gravidas, lactantes e criancas pequenas (Byrd et al. 2020).

A American Heart Association recomenda consumir um a dois pratos de peixe por semana para
prevenir doengas cardiovasculares (Singer et al. 2021), devido ao seu contetido de 4cidos graxos
poliinsaturados de cadeia longa, que tém efeitos antiinflamatorios e sdo partes essenciais do tecido
cardiovascular, cerebral e nervoso (Tilami & Sampels, 2018), traz mais beneficios do que danos
para varios resultados de saude, com a maior redugdo de risco com 2 a 4 porgdes por semana (Li et
al. 2020), consumir aproximadamente 240 ml de uma variedade de frutos do mar semanalmente esté
associado a redugdo de mortes cardiacas (Terry et al. 2018), ingestdo minima de peixe de 175g (2
porg¢des) por semana esta associada a um menor risco de doengas cardiovasculares graves (Mohan
etal. 2021).

O consumo de peixe tem uma associagdo inversa monotonica com o risco de doenga coronariana
(DAC), de aproximadamente 2-3 porgdes/semana (Jayedi et al. 2020), além de propriedades
antioxidantes, antiinflamatérias, cicatrizantes, neuroprotecdo, cardioprotecdo e hepatoprotecao
(Chen et al. 2021). A adicao de peixe as dietas maternas e infantis estd associada aos melhores
resultados nutricionais, como a redugdo do risco de anemia ¢ a melhoria do nivel de vitamina D
(Byrd et al. 2022).

Os residuos de peixe podem ser explorados para a produg¢do de materiais de alto valor como
colageno, enzimas e peptideos bioativos, contribuindo para uma bioeconomia circular (Coppola et
al. 2021), podem ser utilizados para extrair acidos graxos 6mega-3 para aplicagdes nutracéuticas,
beneficiando o ambiente e a economia global, ao mesmo tempo que satisfaz a procura do mercado
(Alfio et al. 2021).

O setor de processamento de pescado esta crescendo rapidamente devido a novas espécies de
peixes e mariscos, a expansdo das instalacdes da cadeia de frio, as inovagdes no processamento,
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preservacao, embalagem e diversificagdo na gama de produtos (Singh & Surasani, 2020). A
utilizacdo de novas tecnologias e receitas no processamento da pesca pode ajudar as pequenas e
médias empresas a se tornarem lucrativas e a estabelecerem uma posi¢do estdvel no mercado
regional (Kolonchin & Cherdantsev, 2023).

O presente trabalho teve como objetivo a elaboragdo e caracterizacdo de paté do Nebris microps,
sabor defumado.

Material e Métodos

Para elaboracdo do paté, foi utilizado filés do peixe “amor sem olho” ou "pescada-banana"
(Nebris microps) adquiridos inteiros na cidade de Apicum - A¢i (Maranhdo) e transportados para
Sao Luis em caixa isotérmica com gelo na propor¢cdo de 1:1. O estudo foi desenvolvido no
Laboratdrio de Tecnologia do Pescado (LabTEP), localizado na Fazenda Escola, Campus Paulo VI,
Universidade Estadual do Maranhdo, onde foram filetados e mantidos congelados até o
processamento. O paté foi elaborado em formulagdo Unica, adicionados de ingredientes naturais e
de fumaca liquida.

Os filés foram descongelados em temperatura ambiente por cerca de 3 horas. Para a elaboragdo
do paté cremoso foram utilizados 900g de fil¢ de peixe, os quais foram cortados em tiras e
submetidos a cozimento em forno micro-ondas por Sminutos em poténcia maxima, com uma pausa
ap6s 150 segundos para revolvimento e prevaléncia de um cozimento homogéneo. Apos cozimento
e resfriamento dos filés, os mesmos foram triturados em multiprocessador, seguido pela adicao dos
demais ingredientes (suco de limao, fumaca liquida, sal, ricota, mostarda, realgador de sabor, creme
de leite, cheiro-verde, azeite de oliva e estabilizante), homogeneizado até a obten¢do de uma massa
lisa e pastosa. O paté foi acondicionado em potes de polietileno brancos com tampa transparente
com capacidade de 30g e armazenados sob refrigeragdo para futuras analises (figura 1).

Filé
congelado

Descongelamento Cozimento

Adicao dos temperos e

aditivos Trituracao/Cominuigao

Homogeneizagao

Armazenamento Resfriamento
do processo

Figura 1. Fluxograma de elaboragdo do paté do amor sem olho (Nebris microps).

Amostras aleatorias foram recolhidas para anélises fisico-quimicas, microbiologicas e sensorial.
Para caracterizagdo da composi¢cdo centesimal basica, foram utilizados os métodos oficiais da
AAOC (Analises de Alimentos de Origem Animal) para a analise de proteina (micro-Kjeldhal),
cinzas (incineragdo em mufla), umidade (método gravimétrico) e lipideos (método de Bligh-Dyer
adaptado).

A investigacdo dos microrganismos foi realizada no LAMIP (Laboratério de Microbiologia e
Inspecao do Pescado) na Universidade Estadual do Maranhdao, Campus Paulo VI. Foram analisadas
quanto a presenga/auséncia de coliformes totais e salmonela.

A avaliagdo sensorial foi realizada apds os resultados da analise microbiologica. O painel
sensorial foi composto por 30 julgadores ndo treinados, selecionados aleatoriamente, com habito de
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consumir pescado ou derivados, a0 menos uma vez por semana. Para avaliar o perfil sensorial das
amostras aplicou-se o teste de perfil de atributos, avaliando o aroma, a textura, a cor, o sabor ¢ a
percepcao global. A degustacdo foi acompanhada de bolacha 4gua e sal e dgua refrigerada.
Solicitou-se a cada julgador que a degustacdo da amostra fosse feita avaliando os atributos
especificados na ficha. O teste de intencdo de compra foi aplicado numa escala heddnica verbal
estruturada de cinco pontos, onde (5) correspondeu a certamente compraria e (1) a certamente nao
compraria, segundo metodologia indicada por Dutcosky (1996).

Resultados e Discussao

A formulagao utilizando 900g de polpa de Nebris microps cozida e demais ingredientes, permitiu
a producao de 48 porgdes de 30g. Segundo o Regulamento técnico de identidade e qualidade de
paté (BRASIL, 2000), o paté elaborado neste estudo esta de acordo com os padrdes, embora esta
norma nao seja especifica para paté de peixe (tabela 1). O valor proteico encontrado no paté, resulta
ndo s6 da matéria prima (peixe), como também dos demais ingredientes utilizados em sua
formulacgao.

Tabela 1. Composic¢do centesimal do paté de Nebris microps sabor defumado.

Parametros Legislacio Pate Nebris microps
Umidade (%) 70,0 (max) 68,89+1,22 80,19+0,98
Proteina (%) 8,0 (min) 10,24+1,22 16,76+1,37
Lipideo (%) 32,0 (méx)  9,46+0,11 6,31+0,78

Cinzas (%) * 4,44+0,96 2,88+0,02

Fonte: Elaborado pelos autores.

A compreensdo da analise centesimal do pescado € crucial para a sistematizacdo dos produtos
alimentares levando em consideragdo os parametros alimenticios, além de oferecer recursos para a
formulacao de ragdes, processamento e até mesmo para a conservacao do peixe (Simoes et al.,
2007).

Valores de umidade foram encontrados em paté de tilapia (59,57) e atum (76,30) por Minozzo et
al. (2004). Echarte et al. (2004), encontraram em patés de salmdo anchova e bacalhau, 26,39%,
16,10% e 13,72% de lipidios respectivamente, valores superiores ao encontrado neste estudo. Esta
diferenca de teor lipidico pode de estar relacionado a espécie e por sua composi¢cdo ser a base de
ricota.

Feiden (2007) nos relata dados em sua andlise de paté do pacu (Piaractus mesopotamicus) onde
9,13% correspondem para proteina e 3,34 para cinzas. Em comparagdo aos valores da presente
analise, percebe-se que ndo ha uma grande diferenciacdo entre os dados obtidos, por mais que sejam
espécies diferentes.

O paté elaborado com filé de Nebris microps apresentou teores elevados de cinzas. A utiliza¢ao
de derivados do leite e de fumaca liquida pode ter favorecido tal percentual. Este tipo de alimento ¢
considerado como uma boa fonte de alguns minerais: sodio, célcio, magnésio e zinco (Minozzo et
al., 2004).

No produto elaborado neste estudo ndo revelou presenca de microrganismos patdégenos. A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece que os microrganismos padrdes
para avaliacdo microbioldgica de produtos derivados de pescado sdo: Staphylococcus aureus,
coliformes a 45 °C e Salmonela sp. (BRASIL, 2001). A Legislacdao Brasileira nao prevé limites de
tolerancia para microrganismos em paté de pescado. Estes resultados sugerem que o preparo e
armazenamento foram realizados em condigdes higiénicas satisfatorias. Vieira et al. (2020), nao
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observou crescimento microbiologico em paté de tilapia adicionado de pd de seriguela, semelhante
ao encontrado por Ferreira (2011), em patés adicionados de polpa de maracuja.

A faixa etaria dos degustadores estd entre 19 a 53 anos. Onde o sexo feminino corresponde a
53,61% e o masculino se encaixa a 48,39%. O maior percentual obtido esta entre gostei muitissimo
e gostel muito, que atingiu a preferéncia de 70% em relacdo a percepg¢do global (figura 2).
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Figura 2. Perfil sensorial do paté de peixe defumado.
Fonte: Elaborado pelos autores.

Segundo Penna (1999), o desenvolvimento de novos produtos ¢ uma atividade de vital
importancia para a sobrevivéncia das industrias. A avaliagdo sensorial ¢ indispensavel para o
desenvolvimento de novos produtos.

A média de aceitagdo global obtida neste estudo foi de 7,96. Inhamuns & Oliveira (2004)
observaram em seus estudos uma média de aceitagdo global de 8,4, para empanado tipo “nugger” de
carne triturada de Acara-prata (Chaetobranchus semifasciatus) originario da bacia amazonica,
valores superiores aos encontrados neste estudo para paté de pescado.

Quanto ao perfil de atributos para os patés de tilapia, os atributos analisados apresentaram-se
dentro dos padrdes aceitaveis e excelentes de qualidade para todos os atributos avaliados, exceto
para textura, que, conforme percebido nas observacdes dos degustados, tal atributo poderia
apresentar-se mais cremoso. A diminui¢do da cremosidade, ocorreu principalmente devido ao
reduzido teor lipidico do paté de Nebris microps.

A inten¢do de compra presentou-se bem significativa, variando entre certamente compraria e
provavelmente compraria, onde basicamente ilustra 94% de aceitagdo (figura 3). Portanto,
considerado um produto altamente aceito.



Rev. Bras. Eng. Pesca (2025) 16(3): 01-09 Sales et al.
DOI: 10.18817/repesca.v16i3.4156

ARTIGO REVISTA BRASILEIRA DE ENGENHARIA DE PESCA

6% 0% 0%

i m Certamente compraria

H Provavelmente compraria
B Talvez sim/nao compraria

W Provavelmente nao
compraria

B Certamente nao compraria

Figura 3. Teste de intengdo de compra do paté de peixe defumado.
Fonte: Elaborado pelos autores.

Teixeira et al. (1987), recomendam que um produto para estar apto a ser comercializado o indice
de aceitacdo deve ser superior a 70%. Minozzo (2010), avaliou a intencdo de consumo de uma
formulacdo de paté de Paralonchurus brasiliensis encontrou valores médios de 5,35%, inferiores ao
obtido neste estudo.

Consideracoes finais

O paté com Nebris microps apresentou composi¢ao nutricional satisfatoria e dentro dos padroes
estipulados pela legislagdo. As condigdes microbiologicas de elaboragdo foram obedecidas, tendo
em vista o produto estar livre de agentes microbioldgicos.

A elevada aceitacdo do paté, contribui para sua produg¢do em larga escala, j4 que o indice de
aceitacdo global superou 70%.

A elaboragdo de subprodutos de pescado, como mostrado no presente estudo, se apresentou
realizavel no conceito tecnoldgico, tendo potencial para o desenvolvimento em industrias e
inclusive por pescadores artesanais em comunidades pesqueiras como forma de agregacdo de valor
e diversifica¢ao dos produtos ofertados.
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