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1. INTRODUGAO

O pescado é um importante componente para a dieta humana por apresentar
uma qualidade nutricional rica em proteinas, além de acidos graxos poli-
insaturados (6bmega-3 e 6mega-6) e micronutrientes como, calcio, fdosforo,
vitaminas A, D e complexo B (MOHANTY et al., 2016). Segundo MACIEL et al.
(2015) a ingestdo regular de pescado pode exercer beneficios a saude do
consumidor, como a redugao dos riscos de doencgas cardiovasculares, depresséo,
ansiedade, hipertensdo, asma, entre outros.

O consumo de pescado per capita no Brasil € de 10,5 kg/habitante/ano, abaixo
do recomendado pela FAO (Food and Agriculture Organization of tthe United
Nations), que é de 12 kg/habitante/ano (SANTOS, 2022). Diante disso, os produtos
derivados de pescado, sao, principalmente, almbéndegas, quibe, patés e embutidos
RACIOPPO et al., 2021; RIBEIRO et al., 2018).

Nos ultimos anos, as industrias estdo diversificando, agregando valor e
aumentando o consumo de alimentos nutritivos, especialmente os que contém
probidticos e prebidticos, que oferecem beneficios a saude (PERES; VARGAS;
SOUZA, 2015; EVANGELISTA-BARRETO et al., 2021). Os probiéticos sao
microrganismos vivos que, em quantidades adequadas, beneficiam a saude,
melhorando o trénsito gastrointestinal e fortalecendo o sistema imunologico
(FAO/WHO, 2002; HILL et al., 2014). Enquanto, prebidticos como os
frutooligossacarideos (FOS), sdo componentes alimentares ndo digeriveis que
estimulam o crescimento de bactérias benéficas e oferecem beneficios como a
ativagcao do sistema imunoldgico e reducao de colesterol (PUJARI et al., 2021).

Entretanto, os patés de pescado tém uma composig¢ao rica em acidos graxos
poli-insaturados, tornando-se mais suscetiveis a oxidacao lipidica, resultando em
perda de qualidade e desenvolvimento de aromas e sabores desagradaveis
durante o armazenamento (NIELSEN et al., 2011). Diante disso, os atributos
sensoriais nos permitem monitorar o aparecimento progressivo dos compostos de
oxidagao lipidica e degradagao microbiolégica (ABEYRATHNE et al., 2021).

Nesse contexto, a analise sensorial € uma ferramenta essencial para o
desenvolvimento de novos produtos, pois nos permite identificar pontos fracos e
fortes do produto. Com painelistas treinados pode-se usar diversos métodos de
analises, assim como o teste de dominéancia temporal das sensagdes (TDS), que
nos permite avaliar uma sequéncia de sensacbes dominantes durante a
degustacdo. Permitindo avaliar atributos importantes para cada estudo, como
exemplo, oxidacao lipidica, a percepg¢ao de crocancia, percepcao de salinidade
(FUREY et al., 2022; PINHEIRO et al.,2013; ALBERT et al., 2012).
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Sendo assim, o objetivo do estudo foi avaliar sensorialmente a oxidagao
lipidica dos patés elaborados com filé de tambica (Oligosarcus robustus) e viola
(Loricariichythys anus), durante o periodo de armazenamento, através do método
de dominancia temporal das sensacoes.

2. METODOLOGIA

2.1 Elaboragao dos patés

A producao dos patés pastosos de pescados seguiu o procedimento utilizado
por AQUERRETA et al. (2002), com modificacées segundo CRUXEN et al. (2021).
Foram feitas duas formulagdes uma utilizando filés de tambica (Oligosarcus
robustus) e outra com filés de viola (Loricariichythys anus) que foram cozidos em
agua a 82 °C por 30 minutos. Depois foram processados com 20% de agua, 1,5%
de cloreto de soddio, 0,5% de sais de cura, 0,5% de sais de cura, 0,5% de
condimentos, 0,35% de antioxidante; 0,25% de fosfato de sodio, 12% de 6leo de
girassol, 10% de frutooligossacarideos, 0,25% de Lactobacillus acidophilus Lafti
L10 liofilizado (concentragdo inicial de 12 log UFC.g"'). Os patés foram
acondicionados em potes de vidro e passaram por tratamento térmico em duas
etapas: 30 minutos a 60 °C e 30 minutos a 80 °C. Apds foram resfriados em
temperatura ambiente e armazenados sob refrigeracao a 4 °C por 60 dias.

2.2 Analise sensorial

Participaram da avaliacdo 15 painelistas treinados, por meio do teste de
dominancia temporal das sensagdes (TDS)quanto a oxidagéo lipidica nos patés, no
periodo de 0, 15, 30, 45 e 60 dias do armazenamento. O treinamento ocorreu com
3 amostras comerciais de paté de pescado em 5 sensagdes, com a finalidade de
avaliar a intensidade fraca e forte de cada atributo. No presente estudo, os atributos
avaliados foram: gosto agradavel, gosto desagradavel, rangoso, gorduroso,
oxidado, ardido, enjoativo e caracteristicos. Cada painelista recebeu 10 g de paté,
em um pote de porcelana branca, em uma sala silenciosa do laboratério de analise
sensorial/UFPel e avaliaram por 30 segundos, utilizando o software SensoMaker
(PINHEIRO et al., 2013).

A amostras foram identificadas por um cddigo, sendo 210 (Paté de
Oligosarcus robustus) e 101 (Paté de Loricariichythys anus), considerando um
intervalo de 60 minutos entre as avaliagcdes, para nao possibilitar comparacoes.

Com aprovacdo do comité de Etica em Pesquisa com seres Humanos, o
estudo foi registrado em Plataforma Brasil/CAAE (Certificado de Apresentagao para
Apreciagao ética), sob registro n°® 58089922.2.0000.5317 e cada painelista assinou
o TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No paté de tambica ao longo do armazenamento o gosto “caracteristico” e o
gosto “agradavel” foram predominantes, porém nos dias 15, 30 e 45 do
armazenamento os painelistas detectaram gosto “enjoativo” e “gorduroso”.
Enquanto, para o paté de viola nos 30 primeiros dias de armazenamento o gosto
“agradavel’, “gorduroso”, “caracteristico” e “enjoativo” predominou, no entanto com
45 dias foi percebido o gosto de “rango”, “oxidado”, “ardido” e “enjoativo”.

O Intervalo de tempo em que a taxa de dominancia € 2 90%, na tabela 1
demonstra-se as caracteristicas percebidas pelos painelistas, nos tempos 0, 15,

30, 45 e 60 dias, para os patés de tambica e viola.
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Tabela 1: Gosto dominante percebido pelos julgadores durante os 0, 15, 30,
45 e 60 dias de armazenamento nos patés de tambica e viola

Tempo (dias) Gosto dominante (> 90%)
Paté de tambica Paté de viola
T0 Enjoativo Caracteristico
T15 Caracteristico Gorduroso
T30 Enjoativo Enjoativo
T45 Ardido; caracteristico Enjoativo
T60 Caracteristico Rancoso

Fonte: Autores, 2024.

Diante das percepcdes dos painelistas, podemos observar que ambos os
patés sofreram alteragdes de oxidacao lipidica perceptivel sensorialmente, durante
o periodo de armazenamento, sendo que no paté de viola estas alteragcbes sao
mais perceptiveis aos 45 dias, enquanto o paté de tambica ndo apresentou
oxidagao lipidica suficiente para ser perceptivel sensorialmente, ao longo de 60
dias de armazenamento.

Os resultados no presente estudo estdo em concordancia com o relatado
por FUREY et al. (2022), que avaliaram paté de frutos do mar com avaliadores nao
treinados e obtiveram resultados quanto a dominancia do sabor de peixe, o que
condiz com o gosto caracteristico (paté de tambica) encontrado pelos painelistas.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que os painelistas perceberam gosto desagradavel de oxidagao
no paté de viola aos 45 dias de armazenamento, enquanto no paté de tambica o
sabor caracteristico se preservou até o final dos 60 dias de armazenamento. O
método de dominancia temporal das sensacodes utilizado € de suma importancia
para determinacéo da vida util de novos produtos. No entanto, recomenda-se que
outros métodos sejam realizados conjuntamente, para avaliar a oxidagao lipidica
dos produtos alimenticios.

Agradecimentos: ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico (CNPq) e a Fundagéao de Amparo a Pesquisa do Estado do Rio Grande
do Sul (FAPERGS).
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