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1. INTRODUGAO

O pescado € um componente essencial da dieta humana, devido a sua alta
qualidade nutricional, rica em proteinas, acidos graxos poli-insaturados (6mega-3
e dmega-6) e micronutrientes como calcio, fosforo, e vitaminas A, D e do complexo
B (MOHANTY et al., 2016). O consumo regular de pescado e/ou derivados pode
reduzir os riscos de doencgas cardiovasculares, depresséo, ansiedade, hipertensao,
asma, artrite, psoriase e diversos tipos de cancer (MACIEL et al., 2015).

Dentre os derivados de pescados, o paté é considerado um produto apreciado
pelas caracteristicas sensoriais, sendo possivel obter alguns produtos
comercialmente, principalmente, patés de salmao, atum e anchovas (MARTINS et
al., 2020). Uma estratégia para valorizar o paté de pescado € a obtengado de um
produto funcional, contendo probidticos e prebidticos, os quais sdo cada vez mais
utilizados para promover a saude, principalmente fortalecendo o sistema
imunologico.

Contudo, patés de pescado, em virtude do alto percentual em acidos graxos
poli-insaturados, sado suscetiveis a oxidacao lipidica, resultando em perda de
qualidade e desenvolvimento de aromas e sabores desagradaveis durante o
armazenamento (NIELSEN et al.,, 2011). Este estudo visa avaliar a estabilidade
oxidativa de patés de Oligosarcus robustus (tambica) e Loricariichthys anus (viola),
com potencial probiotico (Lactobacillus acidophilus) e prebidtico (FOS), durante o
armazenamento sob refrigeragéo.

2. METODOLOGIA

2.1. Material

Os peixes tambica e viola foram capturados na Lagoa Mangueira, RS, por
pescadores licenciados. Os filés foram adquiridos congelados e armazenados a -
18 °C até a producdo do paté. Na formulagcdo do paté foram usados: dleo de
girassol, cloreto de sodio, frutooligossacarideos (FOS), L. acidophilus, antioxidante,
sal de cura, fosfato de sodio, e especiarias (pimenta branca, alho, cebola, paprica)
os quais foram comprados de fornecedores e mercados locais.

2.2. Métodos

2.2.1. Elaboracgao do paté

A produgdo dos patés pastosos de pescados seguiu o método de
AQUERRETA et al. (2002), com modificagdes de CRUXEN et al. (2021). Os filés
foram cozidos em agua a 82 °C por 30 minutos, pesados e processados em um
cutter, onde foram adicionados 10% de agua de cozimento e 4% de 6leo de
girassol. A mistura foi homogeneizada por 1 minuto. Em seguida, adicionaram-se
10% de agua, sais de cura, condimentos, polifosfato, FOS e mais 4% de dleo de
girassol, homogeneizando por 2 minutos. Finalmente, antioxidantes, fixador de cor
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e 4% de oleo de girassol foram adicionados e homogeneizados por mais 1 minuto.
A pasta foi acondicionada em frascos de vidro e submetida a banho-maria a 60 °C
por 30 minutos e em seguida, a 80 °C por mais 30 minutos. Apds o resfriamento,
adicionou-se 0,25% de L. acidophilus. Os frascos foram fechados e os patés
armazenados a 4 °C por até 60 dias.
Tabela 1 — Formulagdo com os percentuais de cada ingrediente da
producao de paté de pescado

Ingredientes Percentual (%)

Filé de peixe (Viola e Tambica) 55,25
Agua 20
Cloreto de sodio 1,5

Sal de cura 0,15
Pimenta branca, alho, paprica 0,1
Cebola 0,2
Antioxidante 0,35

Fosfato de sédio 0,25
Oleo de girassol 12
Frutooligossacarideo 10
Total 100

2.2.2. indice de Peréxido

O IP foi determinado em 0, 15, 30, 45 e 60 dias de armazenamento
refrigerado, seguindo o método da AOAC (2005) com modificacbes do
COMPENDIO BRASILEIRO DE ALIMENTACAO ANIMAL (2013). A gordura foi
extraida de 25 g de paté com 50 mL de éter de petroleo, agitada por 10 minutos,
centrifugada e filtrada sobre sulfato de s6dio anidro. Apos remover o éter, 2 g de
gordura foram dissolvidas em acido acético glacial e cloroférmio (3:2, v/v). A mistura
foi tratada com iodeto de potassio, titulada com tiossulfato de sédio e expressa em
mEaq/kg.

2.2.3. Substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS)

No TBARS foram medidas em 0, 15, 30, 45 e 60 dias de armazenamento
refrigerado, usando o método de RAHARJO, SOFOS E SCHIMIDT (1992), com
modificagdes de YILDZ-TURP E SERDAROGLU (2010). Foram pesados 5 g de
amostra, adicionados 0,5 mL de BHT alcodlico 0,15% e 20 mL de TCA 5%. Apos
agitacdo e filtragdo, o volume foi completado para 25 mL com TCA 5%. Trés
aliquotas de 3 mL foram misturadas com 3 mL de TBA 0,08M, aquecidas, resfriadas
e a absorbancia foi lida a 531 nm. O fator de converséao foi 7,8, expressando os
resultados em mg de MDA/kg.

2.2.4 Analise estatistica

Os dados foram avaliados por ANOVA, teste t para comparag¢ao de médias para
variagéo nas formulagdes, e Tukey para variagdo no tempo (p < 0,05), processados
no software GraphPad Prism® 8.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do IP indicaram diferengas significativas em fungé&o do tempo
(p<0,0001), do tipo de pescado (p<0,0001) e da interagdo entre esses fatores
(p<0,0001). No entanto, ndo houve diferenga estatistica entre os produtos nos
tempos 0 e 15 dias. O paté de tambica apresentou um IP de 2,29 mEq/kg apds 60
dias, enquanto o paté de viola alcangou 4,58 mEq/kg em 45 dias, com redugao para
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2,81 mEqg/kg aos 60 dias (Tabela 2), possivelmente devido a decomposi¢céo de
hidroperoxidos em produtos de oxidagao secundaria (VANITHA et al., 2015).
Estudos anteriores mostraram valores de IP variando de 1,31 a 3,10 mEqg/kg
em alméndegas de pescado armazenadas a4 °C (ALl et al., 2019) e de 3,82 a 5,37
mEq/kg em patés de salm&o apds 42 dias a 4 °C (CENDENO-PINOS et al., 2022).
Ambos os patés do presente estudo, com valores abaixo de 10 mEq/kg, séo
considerados préprios para consumo até 60 dias de armazenamento refrigerado.
Os valores de TBARS também mostraram diferenga significativa em funcéo
do tempo (p<0,0001), do tipo de peixe (p<0,0001) e da interagc&o entre esses fatores
(p<0,0001), variando de 0,11 a 0,51 mg MDA/kg no paté de tambica e de 0,12 a
0,35 mg MDA/kg no paté de viola. Esses valores s&o inferiores aos encontrados
por MANCERA-RODRIGUEZ et al. (2022) em paté de Piaractus brachypomus e
CEDENO-PINOS et al. (2022) em paté de salmao.
Tabela 2 - Analise do indice de peréxido (IP) e de substancias reativas ao acido
tiobarbiturico (TBARS) em patés pastosos de viola e tambica durante o
armazenamento por 60 dias em refrigeragcéo

Tempo IP* TBARS™*
(dias) Viola Tambica Viola Tambica
0 1,54 +0,1272¢ 1,59 +0,1442C 0,12 +0,0112¢ 0,11 +0,0172C
15 2,23 +0,071280 243 +0,248%A 0,37 £0,0223A 0,43 +0,018°B
30 3,01 £0,049%® 1,74 £0,170°°C 0,33 £ 0,0152AB (0,54 + 0,016°A
45 4,58 +0,1212A 242 +0,126°*8 0,32 +0,013%8 0,55 + 0,039**
60 2,81+0,162°8¢ 229 +0,181°"8 0,35+ 0,026**® 0,51 + 0,028*
Média + Desvio padrdo. Letras minusculas diferentes na mesma linha, indicam diferenga pelo teste
t (p < 0,05) entre as formulagdes, enquanto letras mailsculas diferentes na mesma coluna, indicam
diferenga pelo teste de Tukey (p < 0,05) ao longo do tempo. TBARS: substancias reativas ao acido
tiobarbiturico; IP: indice de perdxido; * mEg/kg; ** mg malonaldeido (MDA) kg'1.

Ambas as formulagbdes apresentaram um leve aumento dos valores de
TBARS ao longo do armazenamento, seguido por uma diminuicdo final,
possivelmente devido a reacdo do malonaldeido com outros compostos
(MANCERA-RODRIGUEZ et al. 2022), mesmo assim, mantiveram estabilidade
oxidativa ao longo do armazenamento. Segundo STEFANELLO et al. (2015), na
faixa de 1 e 2 mg MDA kg™, inicia-se a detecgdo de rango no produto.

4. CONCLUSOES

Os resultados comprovam que € possivel produzir um produto funcional a
base de pescado, contendo L. acidophilus e FOS, mantendo a estabilidade
oxidativa, conforme a analise de TBARS, pelo periodo de 60 dias para ambos os
patés (de viola e tambica), sob armazenamento em refrigeracdo. Outras analises
como perfil de acidos graxos e compostos organicos volateis também sao
importantes na avaliagdo da oxidacgao lipidica.
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