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Resumo:

O objetivo do presente estudo foi avaliar uma possivel alternativa de
aproveitamento dos residuos de filetagem de tilapia por meio da producéo
de paté com adicao de 6leo essencial de orégano. Foram produzidos quatro
tratamentos: controle sem adicdo de o6leo; com 0,03%; com 0,06%; e com
0,09% de 06leo. As andlises realizadas foram: composi¢cao centesimal, pH,
atividade de agua (aw), oxidacao lipidica e cor instrumental. A analise de
composicao centesimal mostrou que os patés estdo dentro dos padrdes para
esse tipo de produto. Houve uma diminuicdo no pH ao longo dos 90 dias e,
guanto a oxidacao lipidica, a amostra com 0,09% de 6leo foi semelhante ao
controle. No parametro L* n&o houve diferenca significativa, em a  houve
uma diminuicdo e em b um aumento, com o passar do tempo. Logo, foi
possivel concluir que o paté com adicdo de 6leo essencial de orégano é uma
opcéao para aproveitar os residuos de pescado.

Introducéo

Atualmente existe um aumento no interesse da industria em relagdo ao
pescado devido a, cada vez mais, o consumidor estar buscando por uma
alimentacdo saudavel. Em 2018, a tilapia correspondeu a 60% do total
produzido pela piscicultura nacional. Contudo, é perceptivel o aumento
proporcional da geracdo de residuos de pescado. Durante a filetagem o
peixe apresenta de 60 a 72% de residuos e, na tilapicultura, o residuo
gerado € de 64% (Moraes, 2021). Uma maneira de aproveitar os residuos da
filetagem da tilapia € por meio do desenvolvimento de patés, que séo de
grande valor nutricional e apresentam um grande potencial econémico
(Matiucci et al., 2020). Porém, os produtos a base de peixe possuem um
potencial oxidante muito alto, por isso um modo de impedir essa oxidacao é
a utilizacdo dos antioxidantes naturais como o 6leo essencial de orégano.

O objetivo do estudo foi avaliar a composicdo centesimal, pH, a,, oxidacéo
lipidica e cor instrumental de patés elaborados a partir de residuos gerados
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durante o processo de filetagem da tilapia, com inclusdo de 6leo essencial
de orégano.

Materiais e métodos

Foram desenvolvidos quatro tratamentos de paté com residuos da filetagem
de tilapia: C (controle) sem 6leo essencial de orégano, com adi¢do de 0,03%
de oleo (T1), com adicdo de 0,06% de 6leo (T2) e com adicédo de 0,09% de
6leo (T3). Os patés foram elaborados com 58% de aparas de tilapia, 22,34%
de gordura hidrogenada, 8,86% de agua, 6,26% de gelo, 1,34% de proteina
texturizada, 0,71% de sal, 0,45% de glutamato monossédico, 0,06% de sal
de cura, 0,36% de acucar, 0,27% de maltodextrina, 0,27% de fumaca
liquida, 0,09% de eritorbato de sddio, 0,09% de tripolifosfato de sddio, 0,01%
de corante carmim de cochonilha e 0,89% de condimentos. Esses
ingredientes foram misturados em um cutter até formar uma pasta e entdo
foram envasados em potes de vidro esterilizados, fechados com tampa,
pasteurizados em autoclave por 30 minutos a 78 °C e, por fim, resfriados e
armazenados em geladeira (x7 °C) até a realizacdo das analises. Foram
realizadas analises de umidade, cinzas e proteina (AOAC, 2005), lipidios
(Bligh e Dyer, 1959), pH, aw, cor (L, a’, b) e oxidacéo lipidica (TBARS)
(Raharjo et al., 1992). Os dados foram submetidos a andlise de variancia
Anova e teste de Tukey, utilizando o programa SAS com significancia de 5%.

Resultados e Discussao

Em relacdo a composicdo centesimal das amostras, obtiveram-se valores
entre 46,25 e 49,73 para a umidade, 13,05 e 14,46 para lipidios, 28,51 e
32,65 para proteinas e 4,39 e 4,79 para cinzas, estando assim 0s patés em
concordancia com esse tipo de produto.

Tabela 1— Valores de pH dos patés.

Tratamento
Tempo (dias) C T1 T2 T3
0 6,260,02* 6,30+0,04* 6,2610,05* 6,35+0,04*
15 6,15+0,01*" 6,060,13%° 6,15+0,04*" 6,14+0,05*°
30 6,12+0,06* 6,10+0,01%° 6,14+0,03* 6,12+0,08*"°
45 6,11+0,04%"° 6,13+0,02%4° 6,06+0,02*" 6,13+0,01*°
60 5,76+0,02°¢ 6,09+0,02"4° 6,13+0,03* 6,06+0,03%°
75 5,69+0,29"°¢ 6,10+0,024° 6,07+0,03* 6,05+0,06%°
90 5,91+0,07%¢ 6,05+0,06%° 6,02+0,05* 6,02+0,04°%®

Médias na mesma linha seguidas de letras mindsculas diferentes indicam diferenga pelo teste de Tukey (p<0;05).
Médias na mesma coluna seguidas de letras mailsculas diferentes indicam diferenca pelo teste de Tukey (p<0,05).
Dados expressos em média + desvio padrao

De acordo com a Tabela 1, ndo ocorreu diferenca significativa (p>0,05) nos
valores de pH entre os tratamentos em relacdo ao controle, exceto no dia 60,
onde a amostra controle divergiu (p<0,05) dos demais tratamentos. Ja em
relacdo ao tempo de estocagem, verificou-se uma diminuicéo dos valores de
pH das formulacfes, fato ocasionado pela matéria-prima ser um produto
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carneo e apresentar bactérias lacticas, responséveis pela producao de acido
lactico.

Os dados de a, para os patés armazenados sob refrigeracdo estdo
representados na Figura la. Os valores oscilaram entre 0,978 e 0,990,
apresentando diferencga significativa (p<0,05) entre o controle e as amostras
com incluséo de 6leo essencial de orégano.

Os valores de TBARS apresentaram diferencas somente a partir do dia 60,
onde as amostras T1 (0,03%) e T2 (0,06%) diferiram do controle (p<0,05). O
tratamento com 0,09% de 6leo foi semelhante ao controle. Os valores dos
tratamentos variaram entre 0,16 a 0,51 mg MDA/kg, logo, é possivel dizer
que os patés ficaram dentro do valor aceitavel para consumo, que € de no
maximo 2,5 mg MDA/kg.

Atividade de dgua
TBARS (mg MDAKg)

Dias de armazenamento Dias de armazenamento

Figura 1 — Valores de a,, (a) e de TBARS (b) dos patés.

Na Tabela 2 estdo apresentados os valores da luminosidade (L), que varia
de O (preto) a 100 (branco) e dos parametros a* (variacdo de vermelho a
verde) e b* (variagdo de amarelo a azul). Na luminosidade os valores
variaram de 63,59 a 73,48, expondo uma coloracdo clara, e ndo houve
diferenca significativa (p>0,05). Quanto ao resultado de a*, ao longo do
tempo ocorreu uma diminuicdo significativa em todos tratamentos, sendo
gue uma explicacédo pode ser devido a metamioglobina, oriunda das reacdes
de oxidacao que reduz a intensidade da cor vermelha. Por fim, os valores de
b* variaram entre 13,91 a 18,49, apresentando diferenga significativa
(p<0,05) ap6s o dia 75 e os valores aumentaram durante o tempo de
armazenamento, para todos os tratamentos, iSso se deve a rancidez, que
eleva a intensidade do amarelo.

Tabela 2— Cor instrumental (L, a*, b") dos patés.

L Tratamento

Tempo C T1 T2 T3
0 69,22+1,54 69,30+2,00"° 69,79+1,52 70,90+1,55
15 69,61+1,91 72,63+1,22° 72,06+1,10 69,41+2,53
30 68,75+0,96 69,19+2,57"° 69,56+1,57 68,61+2,29
45 65,79+3,87 67,95+1,28"° 69,54+2,55 69,87+1,85
60 66,98+1,96 68,36+2,45"° 68,67+0,99 69,03+4,77
75 63,59+1,43 65,73+1,59"° 68,90+2,30 70,50+1,21
90 69,18+1,10 73,4846,77" 70,4612,01 70,60+1,81
a Tratamento

Tempo C T1 T2 T3
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0 3,96+0,45%" 0,87+0,09° 1,72+0,14" 4,81+0,39°
15 3,00+0,58° 0,19+0,50° 0,95+0,42%° 3,44+0,40°
30 2,02+0,57% -0,64+0,50" 0,92+0,83% 3,04+0,32°
45 3,10+0,22%" -0,60+0,61° 1,05+0,27" 3,93+0,60°
60 2,63+0,36% -0,63+0,46"° 0,83+0,59%" 2,66+0,83°
75 2,94+0,62%" 0,77+0,62° 1,64+0,26% 3,65+0,63%
90 3,43+1,05% -0,10+0,36" 0,98+0,53% 2,65+0,59°
b Tratamento
Tempo C T1 T2 T3

0 15,71+0,52 13,91+0,66 14,58+0,55 15,73+0,55°
15 14,79+0,29 14,83+0,45 15,02+0,34 16,50+0,55 "%
30 15,07+0,31 15,61+0,75 15,58+0,38 15,32+0,32°
45 15,41+0,26 15,55+0,45 14,87+0,66 16,08+0,94°
60 15,18+0,41 15,73+0,65 15,99+0,45 16,26+1,38"°
75 16,13+0,34° 15,58+0,38"° 16,36+1,04° 18,49+0,95*
90 16,67+0,99° 13,71+3,20° 16,34+0,63% 17,030,36*®

Médias na mesma linha seguidas de letras mindsculas diferentes indicam diferenca pelo teste de Tukey (p<0;05).
Médias na mesma coluna seguidas de letras mailsculas diferentes indicam diferenca pelo teste de Tukey (p<0,05).
Dados expressos em média + desvio padréo

Conclusodes

Foi possivel concluir que utilizar os residuos de filetagem de tilapia nos patés
com adicao de Oleo essencial de orégano € um meio para se obter um maior
aproveitamento dos residuos da industria de pescado, visto que os produtos
apresentaram caracteristicas positivas nas analises fisico-quimicas, de cor e
de oxidacao lipidica.
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