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RESUMO

O paté corresponde a um dos principais derivados cirneos com consumo em ascensio nos altimos anos, sendo um
produto com tradi¢oes gastrondmicas e caracteristicas sensoriais bastante apreciadas pela populagio. Desse modo, o
objetivo com este trabalho foi elaborar um paté de frango adicionado de microrganismo probidtico do género kefir e
enriquecido com farinha de cenoura, caracterizado como um produto funcional ¢ com um diferencial para o mercado.
Para o desenvolvimento desse produto, a matéria-prima e os condimentos foram triturados, e, na sequéncia, foi reali-
zado o embutimento ¢ a pasteurizacio. Posteriormente, foram realizadas as anilises fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais do paté. Os resultados obtidos na avaliagio fisico-quimica e microbiolégica do paté foram dentro dos padroes
estabelecidos pelas legislagdes brasileiras. Para as avaliagdes de umidade, lipidios, proteinas, cinzas e carboidratos foram
obtidos os resultados de 69%, 1,7%, 20,31%, 1,37% e 7,8%, respectivamente. Na anilise sensorial, o produto apresen-
tou boa aceitabilidade e os escores médios de aceitagio se situaram entre os termos hedonicos “gostei extremamente” e
“gostei moderadamente”; e o indice de aceitabilidade foi de 84,4%, indicando uma boa aceitagio para o paté de frango.
Diante do exposto, a inclusio de probiético do género kefir no paté de frango e o seu enriquecimento com farinha
de cenoura sdo uma alternativa tecnologicamente vidvel, que oportuniza o consumo de produtos cirneos funcionais,
proporcionando beneficios a satde dos consumidores.

Palavras-chave: Alimentos funcionais. Paté de frango. Kefir. Farinha de cenoura. Probiético.
1 INTRODUCAO

Atualmente, a carne de frango apresenta consumo elevado em nivel mundial, estando no ranking como a
segunda proteina animal de maior preferéncia, representando 33,6% do consumo (DEPARTAMENTO DE PESQUI-
SAS E ASSUNTOS ECONOMICOS, 2015). No Brasil, o setor industrial e de comercializagio de carne de frango
tem experimentado um crescimento continuo no decorrer dos anos, sendo a carne mais consumida no Pais (ASSO-
CIACAO BRASILEIRA DE INDUSTRIA PRODUTORA E EXPORTADORA DE CARNE SUINA, 2012).

De acordo com Silva (2003), os derivados de carne de frango mais consumidos correspondem 2 salsicha, a

mortadela e aos patés de frango.
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O paté representa um dos produtos cirneos com consumo em ascensio nos tltimos anos, sendo um produto
cozido e com tradigdes gastrondmicas importantes, apresentando caracteristicas sensoriais bastante apreciadas (COS-
TA, 2012). De acordo com a legislagdo brasileira, corresponde a um produto cirneo industrializado obtido a partir de
carnes e¢/ou produtos cirneos ¢/ou mitidos comestiveis, das diferentes espécies de animais de agougue, transformados
em pasta, adicionado de ingredientes ¢ submetido a um processo térmico adequado (BRASIL, 2000).

Virios estudos tém sido realizados para a reformula¢io de produtos de origem carnea, visando torni-los mais
sauddveis, em rela¢io a sua composi¢io nutricional, visando atender aos clientes mais exigentes (SCHOSSLER, 2009;
COSTA, 2012; OLIVEIRA et al., 2013; PIETTA; PALEZI, 2015; MARCHI; PALEZI; PIETTA, 2015). Com isso, o
desenvolvimento de produtos funcionais tem se tornado uma alternativa vidvel, pois estes além de contribuirem para
a manutengao do equilibrio do organismo possuem componentes fisiologicamente ativos, de grande importincia para
a sattde humana (SANDERS, 1998).

Entre a grande variedade de alimentos funcionais, considerivel atencio tem sido dada as bactérias probidticas
¢ a produtos que contém esses microrganismos (MORAES; COLLA, 2006).

Os efeitos benéficos dos probidticos ao organismo incluem equilibrio bacteriano intestinal, controle dos niveis
de colesterol, agdo em diarreias e reducio do risco de desenvolvimento de cincer, produgio de vitaminas ¢ aumento da
resposta imune, aumento da absor¢io de minerais, alivio da constipagio e reducio da intolerincia i lactose (COPPOLA
et al., 2004; SAIER; MANSOUR, 2005; FRUET et al., 2014). A possibilidade de fornecer aos consumidores produtos
funcionais passa por condicionar a presenga de compostos que podem incrementar a propor¢io daqueles que exibem
efeitos benéficos e, ainda, limitar o contetido de causadores de implicacoes a satde.

O kefir é um produto fermentado proveniente da acio dos grios de kefir sobre o leite, caracterizado como um
alimento probiético, sendo um produto ligeiramente efervescente ¢ espumoso, de ficil preparo e economicamente
acessivel. Além disso, esse alimento ¢ rico em 4cido lactico, acético, gliconico, dlcool etilico, vitamina B12 e polissaca-
rideos, que conferem caracteristicas sensoriais singulares (WESCHENFELDER et al., 2011; PIETTA; PALEZI, 2015).

Por outro lado, a cenoura corresponde a um dos vegetais mais cultivados no Brasil. Essa leguminosa possui
como principal riqueza nutritiva o beta-caroteno, um clemento que, durante a digestao, se transforma em vitamina A,
muito importante para a visao, pele e mucosas. Além disso, € rica em sais minerais, como fésforo, cloro, potissio, cilcio
e sédio, e vitaminas do complexo B, que ajudam a regular o sistema nervoso ¢ o aparelho digestivo. Possui também acio
anticarcinogénica, imunomoduladora, preventiva das doengas cardiovasculares e da degenerac¢io macular relacionada a
idade (MANDELLI; MERCADANTE, 2010; TEIXEIRA, 2011).

Dessa forma, nesta pesquisa teve-se o objetivo de elaborar um paté de frango adicionado de microrganismo
probiético do género kefir enriquecido com farinha de cenoura, considerando-se a importincia de atender as novas
tendéncias de mercado, buscando-se desenvolver um produto cirneo cozido que ao ser consumido apresente os bene-

ficios nutricionais em razio da presenga de probidticos e prebidticos.
3 MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no laboratério de Tecnologia de Alimentos do Curso de Engenharia de Alimentos
da Universidade do Oeste de Santa Catarina.

Os ingredientes utilizados foram carne de frango, sal, dgua, farinha de cenoura, fécula de batata, corante Car-
mim, manjerona, orégano, pimenta malagueta ¢ grios de kefir de leite.

O paté de frango foi desenvolvido seguindo-se as metodologias descritas por Terra (1988) e Silva (2000), com
adaptagbes. Dessa forma, para desenvolver o paté de frango, utilizou-se carne de peito de frango, sendo utilizados 60%
de carne cozida e 40% de carne crua. A matéria-prima foi triturada no cutter, e, na sequéncia, foram adicionados os de-
mais ingredientes; o paté foi embutido ¢ cozido durante 30 minutos a 80 °C.

Foram realizadas analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais do paté.
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3.1 ANALISE DA COMPOSICAO CENTESIMAL

A anilise da composigio centesimal do paté de frango foi realizada no Laboratério de Quimica da Universida-
de do Oeste de Santa Catarina, seguindo as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

As andlises de cinzas, umidade, lipidios ¢ proteina foram realizadas em triplicata. O teor de umidade foi
determinado por aquecimento direto em estufa a 105 °C por 24 horas. Para a obtengio do residuo mineral, foi realizada
a calcinacio das amostras em mufla a temperatura de 560 °C até peso constante. Os lipideos foram determinados utili-
zando-se o equipamento extrator de lipideos Soxhlet. A quantidade de proteinas foi avaliada pelo método de Kjeldahl.

O teor de carboidratos foi determinado por diferenca.
3.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

Os procedimentos metodoldgicos para as andlises microbiolégicas foram efetuados no Laboratério de Pesquisa
e Diagnéstico em Microbiologia da Universidade do Oeste de Santa Catarina de Sao Miguel do Oeste.

Para a realiza¢io deste trabalho, foi utilizada a metodologia proposta pela Instrugao Normativa 62 do Ministé-
rio da Agricultura Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 2003).

As anilises microbioldgicas foram realizadas de acordo com as exigéncias da Resolucio de Diretoria Colegiada
n. 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Foram realizadas as seguintes andlises microbiolégicas: coliformes termotolerantes (45 °C), staphylococcus coa-

gulase positiva, clostridium perfringens e salmonella sp.
3.3 ANALISE SENSORIAL

A amostra desenvolvida foi apresentada aos julgadores, que avaliaram o paté utilizando escala hedénica estrutu-
rada de nove pontos, ancorada nos extremos ¢ no meio, em que: gostei extremamente (9), gostei moderadamente (8),
gostei regularmente (7), gostei ligeiramente (6), nem gostei, nem desgostei (5), desgostei ligeiramente (4), desgostei
regularmente (3), desgostei moderadamente (2) e desgostei extremamente (1) (STONE; SIDEL, 2004).

A equipe de julgadores foi formada por 38 individuos nio treinados, segundo metodologia descrita por Meil-
gaard (1999).

Como intuito de avaliar a aceitabilidade do paté, foi calculado o Indice de Aceitabilidade do produto adotando-
-se a expressao: 1A (%) = A/Bx100, em que A = nota média obtida para o produto ¢ B = nota mixima dada ao produto.
O IA com boa repercussio serd considerado = 70% (MONTEIRO, 1984).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das anilises fisico-quimicas do paté de frango desenvolvido sio apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Média da composi¢io proximal (g.100g-1 de amostra integral) do paté

Determinagio Resultados (%)
Umidade 69,0

Lipidios 1,70

Proteinas 20,1

Cinzas 1,37
Carboidratos 7.8

Fonte: os autores.
Os resultados obtidos na pesquisa atendem 2 legislagdo brasileira, que estabelece um valor méximo para umida-

de, gordura e carboidratos de 70%, 32%, 1-10%, respectivamente, enquanto o teor de proteinas deve ser de, no minimo,

8% (BRASIL, 2000). A legislagio nio define o padrio para o teor de cinzas, mas os resultados obtidos sio semelhantes
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aos de outros estudos (LORENZO; PATEIRO, 2014; GIACOMELLI, 2014). O teor de proteinas obtido foi elevado,
podendo ser caracterizado como um alimento rico em protefna de origem animal.

Em pesquisa realizada por Giacomelli (2014), obtiveram-se resultados semelhantes quanto ao teor de pro-
tefnas, em um estudo em que se avaliou a adigio de fibra de trigo em paté de figado bovino com distintas fontes de
lipidios (toucinho ¢ 6leo de linhaga). Os resultados para esse componente foram de 18.28 para o paté com toucinho e
sem a adi¢io de fibra de trigo e 17.86 no paté com adigio dessa fribra. J4 no paté de figado bovino adicionado de 6leo de
linhaga sem e com a adi¢io de fibra de trigo, os resultados foram de 17.47 ¢ 16.91, respectivamente.

Além disso, o produto avaliado apresentou baixo indice de lipidios, sendo constatado que os cortes de carne
utilizados apresentavam pouca gordura, uma vez que nio foi adicionado outro tipo de gordura vegetal, animal ou hi-
drogenada para a obtengio da emulsio. Conforme Venturini Sarcinelli e Silva (2007), o corte de peito de frango é o mais
magro ¢ contém, aproximadamente, 2% de lipidios, sendo que as gorduras desse corte sio de boa qualidade.

Por outro lado, o uso da fécula de batata pode ter auxiliado na qualidade do paté obtido neste estudo, podendo
ser enfatizado esse resultado; a populagio tem buscado produtos mais sauddveis e com redugio de gordura. Resultados
semelhantes foram encontrados no estudo de Ramos e Aradjo (2015), que avaliaram a qualidade fisico-quimica e sen-
sorial de um paté de frango, com substitui¢io parcial da gordura hidrogenada por amido de milho e inulina, no qual
obtiveram a redug¢io no teor de gordura sem alterar a qualidade sensorial do paté.

Estudos constataram a relagio entre o teor de umidade e os lipidios no paté; aqueles com maiores niveis de
umidade apresentavam teor reduzido de lipidios e os com menores indices de umidade possuiam maior teor de lipidios
(MINOZZO; WASZCZYNSKI, BEIRAO, 2004; LORENZOQ; PATEIRO, 2014), o que também pode ser observado
neste estudo.

O teor de umidade obtido neste estudo foi de 69%, e, de acordo com a legislagio brasileira, quando o teor de
umidade for maior que 60% ¢ necessario realizar a pasteurizagio, a fim de eliminar possiveis microrganismos existentes
(BRASIL, 2000). O teor de umidade é um requisito extremamente importante, pois estd diretamente relacionado as
suas condicdes higiénico-sanitirias e, quando acima do recomendado, pode proporcionar a proliferagio de microrga-
nismos patogénicos ¢ reduzir a vida de prateleira (FRANCO; LANDGRAF, 2003).

As avaliagdes microbiolégicas demonstraram que o paté desenvolvido estava apto para consumo, pois nio fo-
ram detectadas contaminagdes na amostra nas andlises de salmonella sp., clostridium perfringens, staphylococcus coagulase
positiva e coliformes termotolerantes.

Os resultados microbioldgicos indicam que o processo foi desenvolvido de acordo com as Boas Priticas de
Fabricacio, e, além disso, que o método de pasteurizagio foi eficiente, sendo possivel a eliminagio de microrganismos
presentes no produto.

O estudo desenvolvido por Lobo et al. (2015) também observou boas condi¢des higiénico-sanitirias no paté
desenvolvido 4 base de pescado.

Além disso, o processo de pasteurizagio auxilia no desenvolvimento de cor, na coagulagio das proteinas e na
eliminagio de microrganismos presentes, além de aumentar a vida de prateleira dos produtos (POLLONIO, 2009).

A anilise sensorial do paté de frango foi aplicada a 38 provadores nio treinados. Os resultados sio apresentados

no Grifico 1.
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Grifico 1 — Respostas referentes 3 andlise sensorial do paté

Analise sensorial

B 9 gostei extremamente

B 8 gostei moderadamente

B 7 gostei regularmente

B 6 gostei ligeiramente

B 5 ndo gostei/nem desgostei
B 4 desgostei ligeiramente

i 3 desgostei regularmente

1 2 desgostei moderadamente

1 desgostei extremamente

Fonte: os autores.

O paté de frango adicionado de microrganismo probidtico do género kefir e enriquecido com farinha de
cenoura apresentou indice de aceitabilidade de 84,4%, o que demonstra boa aceitagio pelos provadores, uma vez que
escores médios de aceitagio se situaram entre os termos heddnicos “gostei extremamente” e “gostei moderadamente”,
indicando uma boa aceitagio para o paté de frango.

Outros estudos que avaliaram a utilizagio desses componentes em formulagdes de alimentos também obtive-
ram boa aceitabilidade. Como o estudo desenvolvido por Giraldi e Porcu (2007), que obteve indice de aceitabilidade
de 84% em um paté de frango com adi¢io de polpa de cenoura. Também no estudo realizado por Costa et al., (2014),
obteve-se boa aceitabilidade na elaboragio de pies enriquecidos com farinha de linhaca e cenoura. E nos estudos desen-
volvidos por Marchi, Pietta e Palezi (2015), também houve boa aceitabilidade em produtos adicionados de kefir, como
paté de atum, suco de morango e iogurte de mirtillo.

Com base nos resultados verificados, é possivel demonstrar o uso de microrganismo probidtico do género kefir

e farinha de cenoura no paté de frango sem prejuizos sensoriais na aceitagio do produto.
5 CONCLUSAO

Desenvolver produtos funcionais consiste em um grande desafio para as inddstrias. Para isso, deve ser buscado
aperfeigoar as fontes nutritivas e, a0 mesmo tempo, desenvolver produtos que sejam bem aceitos pela populacio, por
meio de sabor agradivel e atrativos aos consumidores.

Por meio da pesquisa, buscaram-se alternativas para enriquecer o paté de frango, mediante a adi¢do de ervas
finas, farinha de cenoura e microrganismo probiético kefir, que é considerado um alimento funcional por trazer bene-
ficios a saade, tornando o organismo resistente a diversas doengas.

O paté de frango desenvolvido apresentou um baixo teor de gordura, o que o torna diferenciado e mais atrativo
no mercado competitivo atual. Além disso, as anilises fisico-quimicas e microbioldgicas apresentaram resultados den-
tro dos niveis estabelecidos pela legislagio. Portanto, constatou-se a sua viabilidade como produto funcional, alternativa

para quem busca por produtos diferenciados, também pela sua aceitabilidade grande por parte dos provadores.
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Development of a chicken pdté added with probiotic kefir microorganism and enriched with carrot flour

Abstract

Paté is one of the most important meat derivative products which consumption has been rising in the past years, being used traditionally in
gastronomy and with sensory characteristics very well accepted by the public. Thus, the aim with this study was to elaborate a chicken paté
added with a probiotic kefir microorganism and enriched with carrot flout, characterized as a functional product and with a differential
in the Market. ‘1o develop the product, the raw material and seasoning were powdered and then embedded and pasteurized. Afterwards,
microbiological, physicochemical and sensory analyses were petformed. The obtained results for the physicochemical and microbiological
analyses were compatible with the values established by the Brazilian law. For the humidity, lipid, protein, minerals and carbohydrates
analysis the results were 69%, 1,7%, 20,31%, 1,37% e 7,8%, respectively. In the sensory analysis, the product showed good acceptance,
and the average acceptance scores were between the hedonic terms “liked extremely” and “liked moderately”; and the acceptability index
was 84,4%, indicating the good acceptance of the chicken paté. Due to this, the kefir probiotic inclusion and the addition of carrot flour
to the product is a viable technological alternative that provides the consumption of functional meat products, providing health benefits to
humans.

Keywords: Functional food. Chicken paté. Carrot flour. Probitics.
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