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RESUMO

A preocupacdo da populacdo com a saude faz com que a busca por produtos saudaveis seja
crescente. Com as tendéncias de mercado a industria tem como desafio desenvolver novos
produtos com apelo a saude, nesse segmento justificou-se a obtencdo do paté de vegetais. O
objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento de um novo produto com uma formulagéo que
vise a substituicdo da matéria carnea pela de origem vegetal e, assim, destina-lo ao mercado
de vegetarianos e consumidores em geral, bem como caracteriza-lo quanto a composicédo
centesimal parcial e cor instrumental. Foram desenvolvidas formulagdes teste com os vegetais
(gréo-de-bico, brécolis e cenoura), condimentos (sal, pimenta do reino e orégano), xantana e
farelo de arroz. A formulacdo base do paté foi composta por 29,5% de cada vegetal, 10% de
agua, 1,1% de sal, 0,3% de orégano e 0,1% de pimenta do reino. A xantana e o farelo de arroz
foram adicionados como um plus e a influéncia de suas concentracbes foram estudadas
através de um delineamento composto central 22 com trés repeticbes do ponto central,
totalizando 7 formulacdes, com as variaveis independentes farelo de arroz e xantana e
dependente a concentracdo de lipidios. Também foram realizadas formulacdes controle (com
as concentracdes de xantana e farelo no ponto central) empregando apenas um vegetal, bem
como, controles com cada vegetal isolado. Foram realizadas analises da composicdo
centesimal parcial (umidade, cinzas, lipideos e fibras) e a cor instrumental (no primeiro e
décimo dia de armazenamento). Nas formulacdes do produto o teor de umidade variou entre
78,47 e 82,84%); cinzas de 0,99 a 2,00%; lipidios de 2,56 a 5,62%; e fibras de 4,71 a 6,75%.
Foi obtido um modelo valido para a variavel dependente lipidios, e todos os efeitos (isolados
e de interacdo) foram significativos a 95% de confianca. Na andlise de cor instrumental
realizada nos tempos de 1 e 10 dias de armazenamento sob refrigeracdo, a tonalidade das
formulagGes foi majoritariamente alaranjada, obtendo diferenga significativa para as
formulacdes do ponto central com média de 75,74° apresentando uma tonalidade alaranjada
mais proxima do amarelo. A formulagédo 3 foi a formulacdo escolhida para o paté de vegetais
por estar entre as melhores composic¢des nutricionais apresentando 6,75% de fibras e 5,62%

de lipidios.

Palavras-Chave: salde, praticidade, pasta de vegetais, novos produtos, caracterizacao.



ABSTRACT

The population concern about health makes that the search for healthy products be growing.
With the market tendencies the industry has as a challenge develop new products with health
appeal, in this segment was justified the obtaining of the vegetable pate. This work’s objective
was the development of a new product with a formulation that aim the replacement of meat
stuff for the vegetable origin one, and then, destine it to the vegetarian market and general
consumers, as well as characterize it as the partial centesimal composition and instrumental
color. Test formulations were developed with the vegetables (chickpeas, broccoli and carrot),
spice (salt, black pepper and oregano), xanthan and rice bran. The pate base formulation was
composed by 29.5% of each vegetable, 10% of water, 1.1% of salt, 0.3% of oregano 0.1% of
black pepper. The xanthan and rice bran were added as a plus and the influence of their
concentrations were studied through a central composed design 22 with three central point
repetitions, totalizing 7 formulations, with the independent variables rice bran and xanthan
and dependent the lipids concentration. Were also performed control formulations (with the
xanthan and bran concentrations at the central point) using just one vegetable as well as
controls with each vegetable isolated. Were performed analyses of the partial centesimal
composition (humidity, ashes, lipids and fibers) and the instrumental color (at the first and the
tenth day of storage). In the product formulation the humidity content varied between 78.47
and 82.84%; ashes from 0.99 to 2.00%; lipids from 2.56 to 5.62%; and fibers from 4.71 to
6.75%. A valid model was obtained for the variable dependent lipids, and all the effects
(isolated and of interaction) were significant at 95% confidence. At the instrumental color
analyses performed in the times of 1 and 10 days of storage under refrigeration, the
formulations tonality were mostly orange, getting significantly differences for the central
point formulations with average of 75.74% presenting an orange tone closest to yellow. The
brightness parameter increased at the higher xanthan concentrations, and the color intensity
was higher at the lower rice bran concentrations. The formulation 3 for a formulation chosen
for vegetable pate because it is among the best nutritional compositions presenting 6.75%
fibers and 5.62% lipids.

Key words: health, practicality, vegetable paste, new products, characterization.
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1 INTRODUCAO

A preocupacdo com a manutencdo da salde e a prevencdo de algumas doencas tem
sido associada com a ingestdo adequada de fibras alimentares. O teor de fibras presente em
vegetais, cereais e frutas tem um efeito positivo na satde aliado a habitos de vida saudaveis
(GIUNTINI; LAJOLO; MENEZES, 2003; RODRIGUEZ et al., 2006). De acordo com a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 1999), as fibras alimentares estdo entre
as classes reconhecidas como favorecedoras da saude, definidas como alimentos funcionais,
que podem estar presentes no alimento ou serem adicionadas. Deste modo, o termo alimentos
funcionais esta relacionado aos alimentos processados com ingredientes responsaveis por um
melhor desempenho de algumas funcBes corporais, cujas aparéncias sdo andlogas a dos
alimentos convencionais (HASLER, 1998; STRINGHETA et al., 2007). Para esses sdo
permitidas alegacdes de propriedade funcional e estdo relacionadas ao papel metabdlico ou
fisiolégico que um nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento, desenvolvimento,
manutencdo e outras fungdes do organismo (ANVISA, 1999).

A busca por produtos saudaveis cresce a cada dia e 0s consumidores estdo mais
atentos devido a atratividade e aos beneficios que estes apresentam. Com o intuito de atender
as necessidades de cada um, a industria alimenticia tem como desafio o desenvolvimento de
novos produtos no qual a incorporacdo de fontes nutritivas confere ao produto maior
qualidade e assim promove a salde e o bem estar para quem os consome (GROSS, 2015;
KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008).

Em decorréncia de novos héabitos alimentares a variedade de produtos carneos
disponibilizados no mercado é ampla e ha a necessidade da criacdo de novas opgOes que
visem a praticidade no momento de consumo devido ao ritmo urbano (OLIVEIRA et al.,
2013). Entre essas necessidades e conveniéncia, 0 paté destaca-se como uma opg¢ao para 0
lanche pronto para o consumo. O Ministério da Agricultura e do Abastecimento define pasta
ou paté como o produto carneo industrializado obtido a partir de carnes e/ou produtos carneos
e/ou miados comestiveis, das diferentes espécies de animais de acougue, transformados em
pasta, adicionado de ingredientes e submetido a um processo térmico adequado (BRASIL,
2000).

Em funcdo do estilo de vida e das tendéncias de mercado, a preocupacéo da populagédo
com a salde da lugar aos produtos de origem vegetal como substitutos dos carneos. Essa
mudanga de perfil dos consumidores impulsiona ao desenvolvimento de um novo produto, e

assim justifica-se a obtencdo do paté de vegetais. Diante do exposto, 0 presente trabalho tem



15

como objetivo o0 desenvolvimento e a caracterizagdo parcial de um produto novo, o paté
vegetariano, cuja formulacdo visa a substituicdo da matéria carnea pela de vegetais. E teve os
seguintes objetivos especificos:

- Desenvolver um produto inovador destinado ao mercado de vegetarianos e
consumidores em geral;

- Suprir as necessidades nutricionais de um mercado especifico que prioriza o
consumo de substituintes de produtos carneos;

- Estudar a adicdo de vegetais que contribuam com as caracteristicas nutricionais do
produto a ser desenvolvido;

- Caracterizar 0 paté vegetariano quanto a composi¢cdo centesimal parcial, e cor
instrumental em periodos de armazenamento sob refrigeracéo;

- Comparar o produto desenvolvido com o andlogo composto por massa carnea

desenvolvidos em estudos.
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2 CONCEITOS GERAIS E REVISAO DE LITERATURA

2.1 Vegetarianismo

A dieta vegetariana data de diferentes épocas, na quais varios foram os seguidores e/ou
defensores que contribuiram para sua insercdo como um estilo de vida saudavel. Devido a
contribuicdo de grandes influenciadores, a ciéncia ndo sabe exatamente quando a alimentacéo
vegetariana passou a fazer parte do contexto social do homem (CAMPOS; CHEAVEGATTI;
MOURA, 2016; ROE, 1986). Entretanto, com o passar dos tempos o interesse pelo
vegetarianismo foi se tornando crescente e cada vez, adquirindo novos adeptos (COUCEIRO;
SLYWITCH; LENZ, 2008; MORALEJO, 2014; WHORTON, 1994).

O vegetarianismo passou a adquirir representacdo cientifica quando os ingleses
grafaram a palavra vegetarian, passando a ser utilizada a partir de 30 de setembro de 1847,
ano no qual foi inaugurada a Sociedade Vegetariana do Reino Unido (CAMPOS;
CHEAVEGATTI; MOURA, 2016).

Este regime alimentar é adotado como uma filosofia de vida e de satde que influencia
cidaddaos nos diferentes continentes (CAMPOS; CHEAVEGATTI; MOURA, 2016;
MEIRELLES; VEIGA; SOARES, 2001). A adocdo da dieta vegetariana também é justificada
por questdes éticas e aos direitos dos animais, ao meio ambiente, a fome, a economia ou por
motivos religiosos (COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008; MIRANDA et al., 2013).

Do ponto de vista nutricional, o vegetarianismo é o regime alimentar composto

predominantemente por alimentos de origem vegetal, ndo incluindo carne ou nada que
implique em sacrificio dos animais (HADDAD; TANZMAN, 2003; RIBEIRO et al. 2008).
A base desse tipo de dieta é constituida por gréos de cereais, frutas, hortalicas, leguminosas,
nozes e sementes. No entanto, pode ocorrer a inclusdo dos derivados de animas, como ovos e
leite, possibilitando diferentes ingestdes nutricionais (BEDFORD; BARR, 2005;
COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008).

Com a incluséo dos derivados animais surgiram conceitualmente muitas variagdes do
estilo de vida e da dieta vegetariana, onde cada pessoa atribui diferentes autodenominagoes
conforme a sua dieta. Atrelados a isso, de acordo com estudos epidemioldgicos e clinicos, 0s
pesquisadores classificam os individuos com atribuicdo de diferentes terminologias referentes
ao termo vegetarianos (ALVES; VARELLA, 2016; BEDFORD; BARR, 2005; COUCEIRO;
SLYWITCH; LENZ, 2008; KNOCHE, 2016; MEIRELLES; VEIGA; SOARES, 2001;
MORALEJO, 2014; SILVA, 2008).
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e Semi-vegetariana — inclui ovos, produtos derivados do leite e pequenas quantidades de
carnes de aves e peixes, com restricdo apenas de carnes vermelhas;

e Ovo-lacto-vegetariana — inclui ovos, produtos lacteos, e exclui qualquer tipo de carne;

e Ovo-vegetariana — consumo de ovos, mas exclui todos os tipos de carnes, leite e
derivados;

e Lacto—vegetariana — consumo de leite e 0s seus derivados, mas restringe qualquer tipo
de carne e ovos;

e Vegana — apenas o consumo de vegetais e legumes, exclui qualquer tipo de produto de
origem animal;

e Outros tipos: Macrobidtica, dieta formada por niveis entre os quais eliminam os
alimentos animais gradualmente e até chegar aos niveis mais altos com implicagdo na
eliminacdo de frutas e hortalicas, com apenas ingestdo de cereais integrais; Crudivora,
alimentos crus ou cozidos em temperatura inferior a 42°C; e a Frugivora, apenas

ingestdo de frutas cruas, cereais, legumes e oleaginosas.

2.1.1 Implicacdes da dieta

A adocdo de dietas vegetarianas implica em varios beneficios para a salde devido a
quantidade e variedade de alimentos vegetais ingeridos, bem como, frutas, cereais, legumes e
nozes. Esses vegetais apresentam em sua composicdo substancias biologicamente ativas,
nutrientes, vitaminas e minerais (COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008; SABATE, 2003).

Estudos epidemioldgicos apontam as possiveis causas benéficas que o vegetarianismo
pode proporcionar para a saude associado a reducdo da incidéncia de muitas doencgas cronicas
ndo-transmissiveis, entre elas diabetes mellitus, isquemia, cancer, doenca diverticular,
osteoporose, acidente vascular cerebral e prevencdo de doenca renal. Essas evidéncias
cientificas acrescentam também a reducdo do risco de mortalidade e um aumento da
expectativa de vida (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2009; COUCEIRO;
SLYWITCH; LENZ, 2008; MEIRELLES; VEIGA; SOARES, 2001).

A maioria dos vegetarianos ingere os alimentos adequados, pois esses fornecem 0s
nutrientes necessarios para a manutencdo da satde. No entanto, o vegetariano estrito ou puro,
assim chamado os veganos, podem apresentar inadequagdes na sua dieta, principalmente os
individuos no periodo de crescimento, que requerem para 0 seu desenvolvimento, nutrientes

encontrados em alimentos de origem animal, como a vitamina B12, além de apresentar
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deficiéncias de vitamina D, célcio, zinco, ferro e riboflavina. (DAGNELIE et al., 1992;
KNOCHE, 2016; MEIRELLES; VEIGA; SOARES, 2001). Em contrapartida, a dieta vegana
apresenta maiores quantidades de fibras alimentares chegando até cinco vezes mais do que em
dietas onivoras onde o consumo de carne é frequente (CROCKART, 1995). Os aspectos
benéficos que as praticas dietéticas vegetarianas apresentam suprem a problematica, com isso
a abordagem sobre o tema d& énfase para a prevencdo de doencas e promocgdo da saude.
Atrelados a isso, uma alimentacdo vegetariana deve ser acrescida de agua, pratica de
atividades fisicas, exposicdo a luz solar e consumo de suplementos de vitamina B12, bem
como o consumo de calcio, zinco, ferro, percentual energético de carboidratos e colesterol,
devem ser monitorados por profissionais da satde (COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008;
MEIRELLES; VEIGA; SOARES, 2001; MORALEJO, 2014).

2.2 Desenvolvimento de novos produtos alimenticios

Um produto apresenta a responsabilidade de atender as necessidades e a0 mesmo
tempo de suprir os desejos dos consumidores; deste modo para sua percepcao e consequente
valorizacdo no mercado é preciso direcionar-se para o caminho da diferenciacdo, pois a
disponibilidade de outros produtos desperta a atencdo dos consumidores. As empresas Sao as
encarregadas por formular acdes de forma que seus produtos e servigos se apresentem como
algo atraente ou inovador e 0 ganho de forca no mercado iniba a dos competidores (KOTLER,
2008; KOTLER; KELLER, 2006).

Os produtos de consumo, nos quais o consumidor deseja comprar com frequéncia
devido ao facil acesso e sua forma disponibilizada nas pragas, assim como 0 seu uso ou
consumo por sua simplicidade sdo ditos convenientes. Ainda, por o produto apresentar
caracteristica Unica, pode ser vista pelo consumidor como um produto de especialidade
(COBRA, 2009; NEVES; CASTRO, 2011).

A visualizacdo da demanda de mercado possibilita desenvolver um produto com
atributos ou beneficios que satisfagam essa necessidade detectada inicialmente. Até chegar a
guem se destina, o produto precisa ser elaborado e para isso segue um conjunto de etapas
subsequentes, ou seja, a producdo, deste modo resultara em um produto industrializado
(COBRA, 2009; KOTLER, 2008).

Nesse contexto, a interagdo entre empresa e sociedade gera o desafio de inovar atraves
de tecnologias para desenvolvimento de produtos. Novas perspectivas comegam a mostrar-se

com relacdo a um estilo de vida saudavel requerido pelos consumidores e faz esse setor
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evoluir continuamente (DIAS; GUIMARAES; SANTOS, 2012; KOMATSU; BURITI,
SAAD, 2008).

A preocupacdo com a saude faz dos consumidores mais exigentes e a incorporacao
desse estilo de vida esta associado a contribuicdo que a alimentacdo pode proporcionar na
prevencdo de doencas e promocdo da saude. Por essas razbes hd a necessidade do
desenvolvimento de novos produtos com apelo ao perfil nutricional da populagéo
(KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008; MINOZZO; WASZCZYNSKYJ; BEIRAO, 2004).

Os novos conceitos de alimentacdo e os avancos na tecnologia de alimentos e
ingredientes abrem um leque para a industrializacdo e sua introducdo no mercado de
alimentos funcionais (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008; PERES et al., 2009).

O desenvolvimento de produtos como o paté se destaca por se enquadrar nos
alimentos que apresentam praticidade por serem prontos para 0 consumo. No entanto, o paté
por ser um produto carneo, em funcdo da matéria-prima que o origina, apresenta elevado teor
de gordura com implicacdes direta na salde. Alternativas para torna-lo mais saudavel sdo
estudadas e resultam na substituicdo de gorduras por fontes nutritivas que mantenham as
caracteristicas do produto original (COSTA, 2004; GRANDO; BEILKE; PALEZI, 2016;
RAMOS; ARAUJO, 2015). Porém, uma atencdo especial esta sendo dada & substituicio da
matéria carnea pela de origem vegetal, além de apresentar um menor teor de gordura,
direciona para o publico vegetariano (COSTA, 2004).

O desafio das industrias alimenticias é a elaboracdo de produtos funcionais através de
fontes vegetais, além de serem nutritivos, saborosos e mais saudaveis, agregam valor ao
produto e atendem o publico em potencial, os vegetarianos (RAMOS; ARAUJO, 2015;
SANDERS, 1998).

2.3 Paté tradicional

Com a expanséo industrial no setor de carnes no Brasil, torna-se crescente 0 consumo
de produtos industrializados e entre os derivados carneos largamente consumidos encontram-
se 0s patés (GONCALVES et al., 1995 apud SILVA et al., 2003). A transformacéo das carnes
em produtos industrializados confere praticidade para o consumidor além do sabor e
qualidade (COSTA, 2004).

De acordo com a Instrucdo Normativa N°21/2000 do Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento (BRASIL, 2000), o paté e definido como:
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Entende-se por pasta ou paté, seguido das especificacfes que couberem, o produto
carneo industrializado obtido a partir de carnes e/ou produtos carneos e/ou mitdos
comestiveis, das diferentes espécies de animais de acougue, transformados em pasta,

adicionado de ingredientes e submetido a um processo térmico adequado.

O produto pode ser cozido, pasteurizado ou esterilizado e conforme as designacdes
que o caracterizam se destacam suas propriedades sensoriais. Ainda, os patés podem ser
Cremosos ou pastosos, onde parte da matéria-prima € processada crua e outra cozida, ou entdo
s6 com a matéria-prima cozida, respectivamente (BRASIL, 2000; MINOZZO;
WASZCZYNSKYJ; BOSCOLO, 2008).

Além dos ingredientes obrigatdrios, outros podem ser acrescentados na formulacgéo do
paté, conforme segue na Tabela 1.

Tabela 1- Ingredientes que compB&em o paté, conforme Instrucdo Normativa N° 21/2000

Ingredientes Obrigatorios Ingredientes Opcionais

Carne e/ou miudos Gordura animal e/ou vegetal
Proteinas de origem animal e/ou vegetal
Acucares
Maltodextrinas
Sal Leite em pd
Amido
Aditivos intencionais
Vinho e conhaque
Nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potéssio Condimentos, aromas e especiarias
Vegetais

Queijos

Fonte: Adaptado de BRASIL (2000)

De acordo com o exposto na legislagdo, IN N° 21/2000, as caracteristicas fisico-
quimicas do paté tradicional estdo representadas no Quadro 1. Em nota, é permitida a adigéo
de proteinas ndo carneas na forma de proteina agregada com no maximo de 3% (BRASIL,
2000).
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Quadro 1- Caracteristicas fisico-quimicas do paté de massa carnea

Componente Teor (%)
Amido 10*
Carboidratos Totais 10*
Umidade 70*
Gordura 32*
Proteina 8**

*Quantidade méxima permitida. **Quantidade minima permitida.
Fonte: Adaptado de BRASIL (2000)

Industrialmente, o paté pode ser uma alternativa ao aproveitamento de carnes, e
também como uma inovacao tecnoldgica ao desenvolver novos produtos e seu langamento no
mercado, entre 0s quais 0 paté de vegetais se insere com suas vantagens nutricionais.

Entretanto, os produtos sdo obtidos conforme sua matéria-prima por meio de
processamentos analogos ou que apresentam poucas diferencas entre uma variedade de paté e
outra. Esse processo para obtencdo do produto esta representado na Figura 1.
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Figura 1- Fluxograma do processo de paté

Matéria-prima
v
Trituracdo
v
Adicionar sais de cura ——] Homogeneizagao
v
Adicéo agua e condimentos

v
Adicionar agente emulsionante | Adicéo substituto de gordura
v
Homogeneizacdo
v
Embutimento

v
Pasteurizagéo
v
Resfriamento
v
Rotulagem

v
Refrigeragdo

Fonte: Adaptado de Minozzo; Waszczynskyj; Beirdo (2004); Silvaet al.(2003)

A producéo do paté pode ter variagdo nas etapas conforme tecnologia e equipamentos
empregados, podendo 0s processos ser artesanais ou industriais, no qual dardo as
caracteristicas do produto. As etapas estdo descritas a seguir conforme metodologia proposta
por Barbosa et. al. (2006), Borges (2007), Gouvéa J.; Gouvéa A. (2007), Menin; Ledo (2012)
e Minozzo; Waszczynskyj; Boscolo (2008).

A matéria-prima consiste nos insumos base, que sdo triturados em um cutter,
multiprocessador ou em um picador e, misturados para obter uma massa fina e homogénea. A
essa massa sdo adicionados &gua e os condimentos, com medi¢do do volume e pesados,
respectivamente, para conferir as caracteristicas como o sabor.

Nos casos em que a matéria-prima ndo possui quantidade de gordura suficiente ou
ainda quando o produto as exclui de sua formulagdo, s&o empregados substitutos para

proporcionar a emulsificacdo da massa.
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Novamente é realizada a mistura para obter uma massa homogénea, esse processo da
continuidade ao de emulsificacdo da massa e estabiliza a emulsdo, assim a massa obtém a liga
e consisténcia ideal pronta para ser embutida em tripas artificiais de polietileno, que sdo
amarradas em formato caracteristico de gomos.

O produto passa por um tratamento térmico como a pasteurizacdo, esterilizagdo ou
cozimento, para 0 cozimento da massa e acentuagdo das caracteristicas do produto e, também,
com a finalidade de conservacdo. Na sequéncia o produto € resfriado e logo apos recebe a
rotulagem de acordo com as denominacdes e informac6es necessarias exigidas pela legislacdo
e novamente sdo embalados a fim de garantir a inocuidade do produto ao ser armazenado e

transportado sob refrigeracdo entre 7 a 4°C.

2.4 Paté vegetariano

O paté de vegetais ndo utiliza base carnea e com esse propdsito pretende-se atingir um
publico amplo que simpatize com essa categoria de alimentos; no entanto, com a incorporacao
da matéria 100% de vegetais estima-se que 0s mais interessados sejam 0s vegetarianos.

Uma alimentacgdo vegetariana ndo necessariamente restringe-se ao consumo de cereais
ou Vegetais crus, mas do anseio em dar suporte a esse grupo de pessoas e contribuir para
expansdo do setor de produtos para vegetarianos, com futuro promissor, detectou-se a
necessidade em desenvolver um produto com valor agregado para melhor atendé-los. As
dietas com énfase ao natural apresentam beneficios quando equilibradas e; a elaboracdo do
produto paté de vegetais contard com os nutrientes que dardo essa condicao saudavel.

Os macronutrientes como carboidrato, gordura e proteina sdo necessarios em uma
dieta em geral e correspondem aos principais componentes que podem ser substituidos para
dar suporte as dietas vegetarianas nas proporc¢Ges adequadas ao qual se refere em Dietary
Reference Intakes (DRI). Nutrientes esses que estardo presentes no paté de vegetais atraves da
combinacéo de ingredientes a utilizar para o seu desenvolvimento (DRI, 2006).

Este paté além de fornecer os nutrientes apresenta atratividade devido as cores
caracteristicas de cada uma das espécies vegetais. Quanto maior for a diversificacdo de cores
na alimentacdo, consequentemente a quantidade de nutrientes ingeridos sera maior (ROCHA,;
REED, 2014).

As cores fornecidas pelos vegetais ao qual contard o paté provavelmente terdo
predominancia da cor verde e laranja, a primeira € um pigmento decorrente da clorofila e os

alaranjados dos carotenoides, apresentam efeitos benéficos como anticancerigenos e
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antioxidantes que ajudam no combate de diversas doencas (LANFER-MARQUEZ, 2003;
UENOJO; MAROSTICA JUNIOR; PASTORE, 2007).

Esse produto, com seus insumos, € novo no mercado consumidor e pouco se sabe a
seu respeito, pois ndao ha estudos cientificos que relatem seu desenvolvimento, bem como sua
caracterizagcdo. No entanto, ja foi desenvolvido através de receitas culinarias disponiveis no
meio eletrénico, porém com insumos diferentes aos apresentados no presente trabalho.

O desenvolvimento do produto com seus vegetais e suas cores conferidas dardo uma
importancia visual ao paté de vegetais tornando-o atrativo. A combinacdo de ingredientes
proporciona 0s nutrientes necessarios a uma dieta equilibrada e ressalta a imagem de um

alimento saudavel e saboroso, que pode atender ao mercado com essa demanda.

2.4.1 Grao-de-bico

As leguminosas séo plantas dicotiledoneas diferenciadas pela frutificacdo em vagens,
pertencentes a familia Leguminosae composta aproximadamente de 600 géneros e 13.000
espécies (FAHL et al., 1998). Apesar desse numero expressivo somente algumas espécies sdo
consideradas economicamente importantes como alimentos de alto teor de proteina e baixo
custo, sendo amplamente consumidas pela humanidade ao longo dos séculos (ARTIAGA,
2012). O consumo de leguminosas, consideradas de inverno como o grao-de-bico, é pouco
difundido no Brasil, e a producdo nacional ainda € pequena, sendo a maioria importada
(COSTA, 2005).

Em geral, as leguminosas sdo fontes de carboidratos complexos, proteinas, fibras
alimentares, possuindo teores significativos de vitaminas e minerais e alto valor energético
(ARTIAGA, 2012). O conteudo de proteina nos graos das leguminosas pode variar de 17 a
40%, em contraste com 7 a 13% nos grdos dos cereais, e equiparando-se ao teor proteico de
carnes (18-25%) (SINGH; JAMBUNATHAN, 1982).

Segundo a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO), o gréo-de-bico

apresenta os seguintes componentes, conforme Tabela 2.
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Tabela 2- Composicao do grdo-de-bico por 100 gramas de parte comestivel
Umidade (%) Proteina (%0) Lipideos Carboidratos Fibras (%) Cinzas (%)
(%) (%)

12,3 21,2 54 57,9 12,4 3,2

Fonte: Adaptado de TACO (2006)

Pela Tabela 2 percebe-se que o grdo-de-bico é fonte de proteinas, carboidratos,
minerais e fibras. Diferencia-se das outras leguminosas por sua digestibilidade, baixo teor de
substancias antinutricionais, além de apresentar a melhor disponibilidade de ferro entre as
leguminosas como feijdo, ervilha e lentilha (FERREIRA; BRAZACA; ARTHUR, 2006). O
grande estimulo para consumo deste grdo se baseia no teor de proteinas, que tem sido
considerado de melhor valor nutricional entre as leguminosas e pode ser consumido fresco,

seco e frito, torrado e cozido na forma de lanches, doces e condimentos (ARTIAGA, 2012).

2.4.2 Brécolis

As hortalicas sdo de grande importancia na nutricdo humana, pois sdo fontes de
minerais, vitaminas e fibras alimentares. Dentre as hortalicas, atribui-se ao brocolis um lugar
de destaque em relacéo ao seu alto valor nutritivo e propriedades funcionais (BETTONI et al.,
2013; CLEMENTE, 1998).

O brécolis (Brassica oleracea var. italica) é uma hortalica da familia das Brassicas,
que produz uma inflorescéncia central compacta ou inflorescéncias laterais, variando
conforme a cultivar (FILGUEIRA, 2008). O grupo Italica divide-se em dois tipos: ramoso e
cabeca Unica. O tipo ramoso constitui-se de botdes florais compridos e separados uns dos
outros e o tipo cabeca Unica engloba muitas cultivares comercializadas com o nome popular
de brécolis japonés (BETTONI et al., 2013). As cultivares do tipo ramoso, principalmente as
variedades “Ramoso de Piracicaba” e “Ramoso Santana”, geneticamente melhoradas ao clima
tropical, predominam entre cultivos no Brasil por tolerarem melhor as oscilagfes climaticas,
favorecendo até oito colheitas e plantio durante todo ano (FERREIRA; SOUZA; GOMES,
2013; MUCKE; MASSAROLO; MUCKE N., 2012).

Essa hortalica contém bons niveis de beta-caroteno, vitamina C, selénio, fibras
alimentares, vitamina K, acido folico e minerais como calcio, potassio, fésforo e enxofre, que

contribuem para os efeitos promotores da satude (ALVES et al., 2011). Além das propriedades
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nutricionais e funcionais, o brdcolis também apresenta niveis significativos de proteinas e

fibras, agregando ainda mais valor nutricional para o paté de vegetais, conforme a Tabela 3.

Tabela 3- Composicéao do brocolis cozido por 100 gramas de parte comestivel

Umidade Proteina Lipideos Carboidratos Fibras  Cinzas (%)
(%) (%) (%) (%) (%)
92,6 2,1 0,5 4,4 3,4 0,4
Fonte: Adaptado de TACO (2006)

2.4.3 Cenoura

A cenoura (Daucuscarota L.) € uma dicotileddnea pertencente a Ordem Apiales e a
Familia Apiaceae. E uma das hortalicas muito consumida, cuja parte comestivel é a raiz,
sendo esta bastante conhecida pelo seu elevado rendimento produtivo, atrativa cor alaranjada
e valor nutritivo (VANDRESEN, 2007). Os pigmentos responsaveis pela coloracdo da
cenoura sdo o [-caroteno, a-caroteno e as xantofilas que correspondem a 90% dos
carotenoides totais, sendo uma importante fonte de carotendides e de minerais como célcio,
sodio e potassio e possui propriedades antioxidantes que ajudam a combater os radicais livres
causadores do envelhecimento celular (FREITAS, 2000; VANDRESEN, 2007).

O consumidor brasileiro tem preferéncia por raizes de cenoura bem desenvolvidas,
cilindricas, lisas, sem raizes laterais ou secundarias, uniformes e com comprimento e diametro
variando respectivamente de 15 a 20 cm e de 3 a 4 cm. A coloracdo deve ser alaranjada
intensa, com auséncia de ombro, pigmentacdo verde ou roxa na parte superior das raizes
(EMBRAPA, 2004). Devido as exigéncias climaticas da cenoura, foram desenvolvidas
variedades adaptadas a trés épocas de cultivo: inverno, verdo e primavera/verdo e as
principais sdo: fancy, brasilia e carandai, respectivamente (VANDRESEN, 2007).

Quanto a composi¢do quimica, as raizes da cenoura apresentam um teor de agucares
totais que varia entre 3 e 9 %, dependendo do cultivar, idade da raiz e condigdes ambientais
de crescimento e armazenamento (BEZERRA, 1990). Além da pigmentacdo e acao
antioxidante, a cenoura também ira agregar valor nutricional o paté de vegetais pelo seu alto

teor de fibras, conforme a Tabela 4.
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Tabela 4- Composicdo da cenoura cozida por 100 gramas de parte comestivel

Umidade (%) Proteina Lipideos (%)  Carboidratos Fibras Cinzas (%)
(%) (%) (%)
91,7 0,8 0,2 6,7 2,6 0,6
Fonte: Adaptado de TACO (2006)

2.4.4 Farelo de arroz

O arroz é um dos cereais mais consumidos a nivel mundial, e o Brasil € 0 nono maior
produtor deste cereal. Segundo o Instituto Rio Grandense do Arroz (IRGA), em 2017 foram
colhidos 8.762.103 toneladas de arroz no Rio Grande do Sul, maior produtor do Brasil. O
farelo de arroz é um coproduto obtido durante a brunicdo e o polimento para obtencdo do
arroz polido, apresenta aspecto farinaceo, fibroso e representa 8% do arroz em casca e possui
contetdos variaveis de nutrientes dependendo do grau de polimento dado ao arroz, do
tratamento do grdo antes do processamento, do sistema de beneficiamento e da cultivar
(LACERDA et al., 2009).

O percentual mais representativo das vitaminas, fibras, proteinas e minerais do grao de
arroz encontram-se nas camadas que originam o farelo. As caracteristicas fisicas e quimicas
do farelo de arroz dependem de fatores como, cultivar, tratamento do grdo antes do
beneficiamento, sistema de beneficiamento empregado e grau de polimento ao qual o grédo foi
submetido (PESTANA; MENDONCA; ZAMBIAZI, 2008). O elevado contetdo de lipideos
do farelo de arroz (entre 12,8 e 22,6%), aliado ao seu baixo valor comercial justifica seu
emprego majoritdrio como matéria-prima para industria de extracdo de Oleo comestivel
(SILVA; SANCHES; AMANTE, 2001).

O farelo de arroz desengordurado contém cerca de 15% de proteinas e 15% de fibras,
tendo cromo e cobre como principais minerais que exercem importante papel na formacéo de
insulina. Além disso, contém zinco e magnésio, que sao importantes para o desenvolvimento,
e alto contetido em vitamina A (HAMADA, 2000). A digestibilidade da proteina do farelo de
arroz encontra-se em torno de 70-75% com a presenca das fibras e acido fitico (SILVA,
SANCHES; AMANTE, 2001). O farelo de arroz apresenta grande potencial como
emulsificante em produtos que contém alto teor de gordura pelo seu poder relativamente alto
de absorcdo de 6leo, podendo substituir as gomas comerciais e amidos modificados usados
como estabilizantes e emulsificantes (ABDULHAMID; LUAN, 2000).
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Os alimentos ricos em fibras alimentares tém demonstrado grande importancia a
salde, devido a relacdo deste componente com a diminuicdo do colesterol sanguineo,
protecao contra cancer, aumento do transito intestinal, intervencdo no metabolismo de lipidios
e carboidratos e na fisiologia do trato gastrintestinal (LACERDA et al., 2010). As fibras sdo
abundantes em vegetais e graos, e definidas como a parte comestivel de plantas e andlogos
aos carboidratos que sdo resistentes a digestdo e a absor¢do no intestino delgado humano,
sendo que a fermentacdo completa ou parcial das fibras é feita no intestino grosso (AACC,
2001).

Além das vantagens relacionadas ao conteudo de fibras presente no farelo de arroz,
este, ao contrario dos farelos de trigo, aveia, cevada e centeio, ndo possui gliten, podendo,
portanto, ser utilizado por pessoas intolerantes a esta proteina (HAMMOND, 1994). Para
adultos, recomenda-se ingestdo de 20 a 35 g de fibra alimentar por dia, porém no Brasil,
principalmente nos grandes centros urbanos, verifica-se uma baixa ingestdo de alimentos
fonte de fibras alimentares (OLIVEIRA, 2009).

A procura por matérias-primas renovaveis e de baixo custo para a obtencdo de
diferentes insumos é crescente, principalmente devido ao fato de possibilitar a reducdo de
custo de produtos alimenticios com alto valor nutritivo (NORNBERG et al., 2004). O farelo
de arroz com sua riqueza em nutrientes, € muito utilizado como coproduto da agroinddstria
brasileira com potencial para ser aproveitado na formulagéo de races e fertilizante organico,
por exemplo (CHAUD; ARRUDA,; FELIPE, 2009). No Japdo, o farelo de arroz € aproveitado
na formulacdo de muitos produtos nutracéuticos devido as vitaminas, proteinas, fibras
alimentares, ferro, zinco e inositol existentes no farelo. Alem disso, a atividade antioxidante é
bastante difundida, em virtude da apresentacdo de componentes como y-orizanol, esterois e
tocoferol, e isso é uma das caracteristicas que impulsiona pesquisas para exploracdo desta
capacidade na producéo de alimentos (CHAUD; ARRUDA,; FELIPE, 2009).

O paté de vegetais visa a utilizacdo do farelo de arroz, pois a Regido da Campanha é
uma das maiores produtoras de arroz do Rio Grande do Sul, tendo ainda muitas
beneficiadoras de arroz polido, que ocasionam toneladas de farelo de arroz todo ano devido a
esse processamento (SANTOS; ALGAYER; SEIDEL, 2012). O emprego do farelo de arroz
no paté de vegetais seria uma alternativa para esse coproduto da regido, a fim de minimizar o
descarte e abrir perspectivas econdmicas de maior valor agregado pelo aproveitamento

tecnoldgico do mesmo.
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2.4.5 Xantana

A xantana € um polissacarideo extracelular, produzido por Xanthomonas campestris,
de elevado interesse industrial, principalmente para as industrias de alimentos, farmacéuticas
e de petroleo (LUVIELMO; SCAMPARINI, 2009). O seu interesse é devido as suas
propriedades reologicas, como elevada viscosidade em baixas concentracBes, alta
pseudoplasticidade e estabilidade em ampla faixa de temperatura e de pH mesmo na presenca
de sais (GARCIA-OCHOA et al., 2000). As operacdes de bombeamento na fase de producéo
do alimento sdo facilitadas pelo seu comportamento pseudopléstico, fazendo com que
produtos como, cremes para saladas fluam com facilidade de um frasco. Por isso, séo
utilizadas na fabricacdo de molhos para saladas, bebidas, geleias, produtos carneos, enlatados
e sopas (POLESI et al., 2011). Nos produtos carneos € utilizada como um substituto para a
gordura, por ter a capacidade de retencéo de dgua e promover formacéo de géis (WEISS et al.,
2010). A goma ndo é digerivel pelo organismo humano e serve para diminuir o valor calérico
e melhorar a passagem dos alimentos pelo trato gastrointestinal (GARCIA-OCHOA et al.,
2000).

Segundo a legislacdo brasileira, para produtos carneos cozidos, embutidos ou ndo, o
limite maximo de adicdo de goma xantana é de 0,3% (BRASIL, 2007). E para cremes
vegetais, a Resolugdo CNS/MS N° 04, de 24 de novembro de 1988, para aditivos intencionais,
diz que o limite maximo permitido de goma xantana é de 0,50 g/100g.

No paté de vegetais, a goma xantana ira atuar como um substituinte da gordura, pois
este componente € fundamental neste tipo de produto para conferir efeitos sensoriais e
fisiolégicos, contribuindo no sabor, percepcdo do aparelho bucal, aparéncia e aroma
(ROCHA, 2013).

2.5 Produtos carneos x produtos vegetarianos

2.5.1 Propriedades nutricionais e funcionais

De acordo com o Regulamento Técnico e Qualidade (BRASIL, 2000) as
caracteristicas fisico-quimicas minimas de qualidade dos patés carneos devem apresentar
entre 1 a 10% de da soma de amido e carboidratos totais, até 70% de umidade e 32% de
gordura e minimo de 8% de proteinas. Pela formulacdo base do paté de vegetais alguns

limites podem ser diferentes da legislacdo para patés tradicionais.
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As proteinas sdo essenciais na dieta humana e seu valor biolégico e nutricional
depende da quantidade, digestibilidade, absor¢do e quantidades adequadas de aminoéacidos
essenciais e de nitrogénio total. E sabe-se que as proteinas de origem animal tém maior valor
bioldgico em comparacdo com as proteinas vegetais, pois apresentam maior digestibilidade
que os de origem vegetal (KINNUP; BARROS, 2008, PIRES et al., 2006). Esta diferencga
justifica-se essencialmente devido ao papel da parede celular vegetal que, quando removida,
permite uma digestibilidade semelhante a dos alimentos de origem animal, tal como acontece
com a proteina isolada de soja ou ervilha, o gluten de trigo ou farinha de trigo que apresentam
digestibilidade maior que 90% (PIRES et al., 2006).

Para leguminosas, demolhar, descascar e germinar pode aumentar a sua digestibilidade
proteica, além de realizar tratamento térmico (TAVANO et al., 2004). Porém o gréo-de-bico,
ingrediente base do paté vegetariano, diferencia-se das outras leguminosas por sua alta
digestibilidade, baixo teor de fatores antinutricionais, tais como taninos, fitatos, oxalatos,
entre outros, além de apresentar a melhor disponibilidade de ferro (CANNIATTI-
BRAZACA; SILVA, 2004).

A gquantidade de gordura na formulacdo dos produtos carneos, seu nivel de saturacéo e
sua composicdo de &cidos graxos fatores de grande importancia para a qualidade do produto e
para salde do consumidor (ZORBA; KURT, 2008). Os impactos negativos do consumo de
gordura animal na saide humana tém motivado o desenvolvimento de alimentos a base de
vegetais como o paté vegetariano (ARIHARA, 2006). O paté de vegetais pode suprir as dietas
vegetarianas por fornecer acidos graxos poliinsaturados, émega 3 e 6mega 6, que estdo
presentes nas leguminosas como o grao-de-bico.

As doencas cardiovasculares constituem uma importante causa de morte nos paises
desenvolvidos e também naqueles em desenvolvimento, onde o seu crescimento significativo
alerta para o profundo impacto nas classes menos favorecidas e para a necessidade de
intervencdes eficazes, de baixo custo e carater preventivo (RIQUE; SOARES; MEIRELLES,
2002). A American Heart Association (AHA) enfatiza 0 consumo de vegetais, frutas e graos
integrais, confirmando a importancia das fibras alimentares, antioxidantes e outras substancias
na prevencdo e controle das doencas cardiovasculares. Recomenda ainda a manutencdo de
peso saudavel, auxiliado pela atividade fisica regular e consumo moderado de gorduras
evitando assim o consumo excessivo de calorias (AHA, 2000).

O maior diferencial do paté de vegetais sdo as suas propriedades funcionais e 0s
fatores que tém contribuido para o desenvolvimento destes alimentos s&o inimeros, sendo um

deles o aumento da consciéncia dos consumidores, que desejando melhorar a qualidade de
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suas vidas, optam por habitos saudaveis (MORAES; COLLA, 2006). Os alimentos funcionais
devem apresentar propriedades benéficas além das nutricionais basicas, sendo apresentados na
forma de alimentos comuns. S&o consumidos em dietas convencionais, mas demonstram
capacidade de regular fungdes corporais de forma a auxiliar na protecdo contra doengas como
hipertensdo, diabetes, céncer, osteoporose e coronariopatias (SOUZA; SOUZA NETO,;
MAIA, 2003).

Os alimentos funcionais possuem compostos bioativos, também denominados de
fitoquimicos, capazes de atuar como moduladores dos processos metaboélicos, prevenindo o
surgimento precoce de doencas degenerativas. A planta os sintetiza a fim de elaborar um
sistema de protecdo contra agressores presentes no ambiente, e pode apresentar funcoes
fungicidas, inseticidas e/ou antibacterianas (VI1ZZOTO; KROLOW; TEIXEIRA, 2010). A
ingestdo média de fitoquimicos é de aproximadamente 1 a 1,5 g.dia™ em uma dieta que inclua
frutas, verduras, cha e vinho tinto. Entre 0os mais importantes estdo os terpendides, que
incluem carotenoides, limondides, fitoesterdis e saponinas; os compostos nitrogenados
(glucosinalatos) e os metabolicos fendlicos, incluindo os &cidos fendlicos, polifenois e
flavandides (ANJO, 2004).
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3 METODOLOGIA

3.1 Insumos

Os insumos utilizados na formulagdo do paté de vegetais foram grdo-de-bico, brocolis,
cenoura, farelo de arroz desengordurado, xantana, sal, orégano e pimenta do reino, adquiridos
em estabelecimentos do mercado local do municipio de Bagé. Os vegetais foram
selecionados, encontrando-se sadios, sem danos fisicos e incidéncia visual de contaminacgéo

microbiana.
3.2 Formulacdes Teste

Primeiramente foram realizadas formulacGes teste com as matérias primas de origem
vegetal, variando as concentragfes de brocolis, grao-de-bico e cenoura, como mostrado na

Tabela 5.

Tabela 5- Formulagdes teste do paté de vegetais para o estudo da concentracdo de vegetais

Formulacéo Gréo de bico (%) Bracolis (%) Cenoura (%)
1 50 25 25
2 40 30 30
3 30 40 30
4 30 30 40
5 20 40 40
6 33,3 33,3 33,3

Fonte: Autores (2017)

Posteriormente, também foram realizados testes para definir as concentracbes de

algumas especiarias, como pimenta do reino e orégano (Tabela 6).
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Tabela 6- Formulagdes de paté de vegetais ajustadas com especiarias

Insumos (%) Formulacdo 1 Formulagdo2 Formulacdo3 Formulacéo 4

Gréao-de-bico 29,5 29,5 29,5 29,5
Brocolis 29,5 29,5 29,5 29,5
Cenoura 29,5 29,5 29,5 29,5
Orégano 0,5 0,3 - 0,3

Pimenta do reino - - 0,5 0,1
Sal 1 1,1 1 11
Agua 10 10 10 10

Fonte: Autores (2017)
Para o farelo de arroz também foram realizados testes para determinar a concentracao

gue ndo interferisse negativamente na textura, sabor e cor da formulacdo. Foram testadas as

formulagdes variando 1%. Obtendo trés formulagdes, mostradas na Tabela 7.

Tabela 7- Formulagdes teste para determinacéo da concentracdo de farelo de arroz

Insumo (%) Formulacéo 1 Formulacéo 2 Formulacéo 3
Gréo-de-bico 29,5 29,5 29,5
Brocolis 29,5 29,5 29,5
Cenoura 29,5 29,5 29,5
Agua 10 10 10
Orégano 0,3 0,3 0,3
Pimenta do reino 0,1 0,1 0,1
Farelo de arroz 1 2 3

Fonte: Autores (2017)
3.3 Delineamento experimental para a formulacéo do paté de vegetais

Apos a realizacdo das formulacdes testes foi definida a seguinte formulacdo base do
paté de vegetais: 29,5% de grdo de bico, 29,5% de brdcolis, 29,5% de cenoura, 10% de agua,
1,1% de sal, 0,3% de orégano e 0,1% de pimenta do reino. As concentracdes de xantana e
farelo de arroz foram adicionadas a formulacdo, como um plus ao total da formulacéo base. A
partir desta formulagéo base foi realizado um delineamento composto central 2%, com adig&o
de trés pontos centrais, totalizando 7 formulagdes; as varidveis independentes foram as
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concentragcOes de farelo de arroz e xantana e como variavel dependente a concentracdo de
lipidios, conforme Tabela 8. Devido ao paté de vegetais ser um produto novo, ndo existe
normas que o contemple; por esta razdo, utilizou-se a Resolugdo CNS/MS N° 04, de 24 de
novembro de 1988 para cremes vegetais para determinar a concentracdo maxima de xantana
(0,5%) a ser utilizada.

Tabela 8- Delineamento composto central 22 para as formulages de paté de vegetais

Xantana Farelo de arroz
Formulacéo Valores Valores reais Valores Valores reais

codificados (%) codificados (%)
1 -1 0,3 -1 1,0
2 +1 0,5 -1 1,0
3 -1 0,3 +1 2,0
4 +1 0,5 +1 2,0
5 0 0,4 0 1,5
6 0 0,4 0 1,5
7 0 0,4 0 1,5

Fonte: Autores (2017)

Para avaliar a influéncia de cada insumo foram realizadas seis formulacdes controle.
As trés primeiras foram formulagBes empregando os valores intermediarios referentes ao
ponto central (0,4% de xantana e 1,5% de farelo de arroz), com apenas um dos vegetais. Os
outros trés controles foram obtidos apenas com 0s vegetais em estudo, brdcolis, grao-de-bico

e cenoura, conforme a Tabela 9.
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Tabela 9- Formulagdes controle

Insumos Controle Controle Controle Controle Controle Controle
(%) 1 2 3 4 5 6
Grao de bico 88,5 - - 100 - -
Brocolis - 88,5 - - 100 -

Cenoura - - 88,5 - - 100
Agua 10 10 10

Orégano 0,3 0,3 0,3 - - -
Pimenta do reino 0,1 0,1 0,1 - - -
Sal 1,1 1,1 1,1 ; ] ]

Controles 1 a 3: formulagdes do ponto central (0,4% xantana e 1,5% farelo de arroz) com apenas grédo-de-bico,
brécolis, cenoura, respectivamente.

Controles 4 a 6: apenas vegetal, grao-de-bico, brdcolis, cenoura, respectivamente.

Fonte: Autores (2017)

3.4 Processamento do paté de vegetais

O paté de vegetais foi desenvolvido no Laboratério de Processamento de Alimentos da
Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) do campus Bagé. As etapas realizadas para o
seu processamento foram abordadas, com adaptacGes, conforme os autores Almeida (2004),
Bianchin (2014), Damo (2014), Minozzo (2010), Minozzo, Waszczynskyj e Beirdo (2004),

Viana et al. (2003) e estdo dispostas na Figura 2.



Figura 2- Fluxograma do paté de vegetais
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3.4.1 Etapas do processamento

O paté de vegetais foi elaborado com 100% da massa cozida, conforme descrito nas

operacdes para seu processamento a seguir:

3.4.1.1 Preparo das matérias-primas

As matérias-primas foram preparadas separadamente, de forma que o brocolis
inicialmente foi lavado com agua; a cenoura passou por lavagem com agua e posteriormente
pelo descascamento; o gréo-de-bico foi deixado de molho em &gua, por no minimo 6 horas.
Na sequéncia, a cenoura e o brocolis foram cortados em pedagos adequados para aumentar as

superficies de contato na etapa de cozimento.

3.4.1.2 Cocgao

Nesta operagdo 0s vegetais passaram por um cozimento separadamente, com
diferentes tempos, de acordo com a estrutura de cada matéria-prima. O brdcolis e a cenoura
foram cozidos em panelas tradicionais e o grdo-de-bico em panela de presséo (ALVES et al.
2011; FERREIRA; BRAZACA; ARTHUR, 2006; PIGOLI, 2012). O emprego de
temperaturas provocou modificacdo na textura das espécies, o que possibilitou alcancar a

condicdo ideal para a operacdo unitaria seguinte.

3.4.1.3 Trituracéo

A operacdo consistiu em triturar as matérias-primas (brocolis, cenoura e gréo-de-bico)

cozidas, em um triturador elétrico (HI13142, WALITA) com laminas e facas afiadas.

3.4.1.4 Adicao dos condimentos e do farelo de arroz

Foram realizadas as pesagens dos condimentos (sal, orégano e pimenta do reino) e do
farelo de arroz e, logo apos, foi realizada adig@o destes, que contribuiram para a formacdo das
caracteristicas sensoriais desenvolvidas na massa. As concentragdes dos condimentos, bem
como a do farelo de arroz, empregadas, foram definidas conforme o estudo das formulacgoes

teste, segundo os itens 3.2 e 3.3.
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3.4.1.5 Homogeneizagao
Todos os insumos das etapas anteriores foram transferidos para um misturador elétrico

(HI3142, WALITA) para promover a uniformidade da massa de vegetais, além de possibilitar

a absor¢do dos condimentos & mesma.

3.4.1.6 Adicdo da xantana e agua

A xantana foi pesada (conforme item 3.3) e adicionada a massa juntamente com a
agua a fim de promover a estabilidade e a emulsificacdo do produto.

3.4.1.7 Homogeneizagao

Foi realizada uma homogeneizacao final da massa em misturador elétrico (HI13142,
WALITA) por 10 a 15 minutos com o intuito de obter a liga e uma massa homogénea para a
formacédo da pasta de vegetais.
3.4.1.8 Envase

A massa de vegetais obtida foi envasada em embalagens de vidro com capacidade de

200g com tampa metalica, adequada para proteger o produto e submeté-lo as condicbes de

armazenamento.
3.4.1.9 Pasteurizacédo

A pasteurizagdo foi realizada para firmar a massa através da desnaturagdo das
proteinas e para o desenvolvimento final das caracteristicas sensoriais, bem como evitar o
crescimento microbiano. A pasteurizacdo foi conduzida a 75 a 80°C por 30 a 35 minutos.
3.4.1.10 Resfriamento

Imediatamente & pasteurizacdo ocorreu o resfriamento em banho de gelo com a

finalidade de abaixar a temperatura até aproximadamente 40°C e na sequéncia ser

armazenado em refrigerador.
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3.4.1.11 Armazenamento

O produto foi armazenado sob refrigeracdo a 7+2°C até 0 momento das analises de

caracterizacdo do produto (item 3.5).
3.5 Caracterizagao do paté de vegetais

Foi realizada uma comparacdo entre os patés tradicional e o de vegetais (formulagdes
referentes ao delineamento composto central, a Tabela 12) mediante caracterizagdo centesimal
parcial, conforme item 3.5.1. O paté tradicional foi adquirido do comércio local do municipio

de Bagé, RS.

3.5.1 Caracterizacao centesimal parcial

Essas analises seguiram a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A
determinacdo de umidade foi realizada colocando-se as amostras em estufas a 105°C até a
obtencdo de peso constante. O teor de lipidios foi identificado pelo método intermitente de
Soxhlet, apds secagem das amostras em estufa. O teor de minerais foi quantificado, por meio
de incineracdo, a 600°C, em mufla, até peso constante. A fibra alimentar total foi obtida pela
soma das fracGes insoluvel e solGvel, como preconiza 0 mesmo método. As andlises foram
realizadas em triplicata. Os dados referentes a composicdo do paté tradicional foram

conferidos no rétulo do proprio alimento.

3.5.2 Caracterizacao da cor instrumental

A cor foi determinada utilizando colorimetro (MINOLTA), para leitura, em triplicata,
dos parametros luminosidade (L*), intensidade de vermelho/verde (a*) e intensidade de
amarelo/azul (b*); sendo calculados o &ngulo Hue (H°) e o indice de saturacdo (C*). Foi
realizado um acompanhamento da cor do produto, nos tempos determinados como primeiro

dia (1°) e décimo dia (10°) de armazenamento sob refrigeracdo a 7+£2°C.
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3.6 Tratamento estatistico dos dados

Para avaliar o efeito da variacdo da concentracdo de xantana e farelo de arroz na
composicao centesimal e cor instrumental dos patés de vegetais, 0s resultados destas analises

foram tratados por Andlise de Variancia (ANOVA) e Teste Tukey a 95% de confianca.
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4 APRESENTAC}AO DA PESQUISA E ANALISE DOS RESULTADOS
4.1 Formulacdes Teste

A partir dos testes iniciais de formulacdo foi constatado que a combinagdo dos
vegetais (grdo-de-bico, brocolis e cenoura) que proporcionaram melhor coloracdo, sabor e
textura foi a formulacdo 6, conforme Tabela 5, composta por 33,3% de cada um desses
vegetais. As formulagdes com maiores quantidades de grao-de-bico, como as formulacGes 1 e
2, apresentaram uma boa espalhabilidade, porém, a coloracdo palida obtida ndo foi atraente.
Nas formulacgdes 3 e 5, onde o brécolis estava em maior propor¢éo, a textura do produto ndo
ficou agradavel, pois a massa obtida ndo apresentou uniformidade como nas outras
formulacBes, dando um aspecto desagradavel ao paladar. Para as formulacdes com maior
concentracdo de cenoura, 4 e 5, a coloracdo apresentou-se alaranjada intensa e o sabor ficou
predominantemente adocicado, que é uma caracteristica deste vegetal, pois a maior parte dos
carboidratos existentes sdo de agucares de baixo peso molecular (EMBRAPA, 2000).

As especiarias que contribuiram positivamente no sabor e coloracdo do produto foram
a pimenta do reino e o orégano. O orégano, além de contribuir positivamente para o sabor do
produto, também é rico em varios compostos fendlicos, flavonoides, e antocianinas, que sao
importantes antioxidantes (KINTZIOS, 2002). Segundo o estudo de Machado, Ribeiro e
Druzian (2013) o orégano possui potencial antimicrobiano, demonstrando atividade contra
muitos patdgenos resistentes a antibioticos quimicos.

Para o farelo de arroz, percebeu-se que a concentragdo maxima deveria ser de 2,0%,
para que as caracteristicas sensoriais do paté de vegetais ndo fossem modificadas, pois acima
desta concentracdo o produto apresentou textura arenosa, coloracdo péalida e sabor

predominante do farelo.
4.2 Caracterizacao do paté de vegetais
4.2.1 Composicao centesimal parcial
No estudo da influéncia da xantana e do farelo de arroz nas formulacdes de paté de

vegetais do delineamento composto central 22 apenas a variavel dependente concentragdo de

lipidios, da composicdo centesimal parcial, resultou em um modelo de regressdo a 95 % de
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confianga conforme é mencionado a seguir. A Tabela 10 contém os valores reais e previstos
para a concentracdo de lipidios, bem como os desvios relativos do delineamento estudo.

Tabela 10- Matriz do delineamento composto central para concentracao de lipidios dos patés

de vegetais
Formulagcdo  Xantana Farelo Lipideos (%0) Lipideos (%) Desvio
(%) arroz (%) (valor real)  (valor previsto) relativo (%)
1 -1(0,3) -1(1,0) 3,26 3,32 -1,84
2 +1(0,5) -1(1,0) 2,56 2,62 -2,34
3 -1(0,3) +1(2,0) 5,62 5,68 -1,07
4 +1(0,5) +1(2,0) 3,07 3,14 -2,28
5 0(0,4) 0(1,5) 3,66 3,69 -0,82
6 0(0,4) 0(1,5) 3,67 3,69 -0,54
7 0(0,4) 0(1,5) 3,97 3,69 7,00

Fonte: Autores (2017)

Quanto a anélise de efeitos para a variavel concentracdo de lipidios, todas as variaveis
independentes apresentaram efeito significativo a 95 % de confianca. O efeito da variavel
xantana e o efeito de interacdo xantana-farelo foi, para ambos, negativos, significando que
ocorreu um decréscimo no teor de lipidios de 1,16 e 0,92 %, respectivamente, ao variar as
variaveis independentes do nivel inferior (-1) ao superior (+). J4, o efeito do emprego de
farelo de arroz foi positivo ocasionando um aumento de 1,43 % na concentracdo lipidica ao
variar o nivel de farelo do nivel -1 ao +1.

A Tabela 11 contém os resultados da Analise de Variancia do estudo.
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Tabela 11- Andlise de Variancia para a concentracdo de lipidios do paté de vegetais no

delineamento composto central 22

) Graus de Soma dos Quadrados
Fontes de Variagao ) o Calculado
Liberdade Quadrados Médios
Regresséo 3 5,5554 1,8518 58,23

Residuo 3 0,0953 0,0318
Falta de ajuste 1 0,0332
Erro puro 2 0,0621
Total 6 5,6507

Fiabelado = 3,3; 005 = 6,61
Fonte: Autores (2017)

O valor de Feaculado (58,23) foi aproximadamente 9 vezes maior que o valor de Fiapelado
(6,61), 0 coeficiente de determinacido (R?=98%) possui valor elevado e os desvios relativos
sdo todos baixos, portanto o modelo foi considerado valido, permitindo a construcdo da

superficie de resposta (Figura 3) a partir da equacdo do modelo (Equacéo 1).

Lipidios = 3,69 — 0,81 (xantana) + 0,72 (farelo de arroz) — 0,46 (xantana) (farelo de arroz)
1)

Figura 3- Superficie de resposta para a variavel dependente lipidios do paté de vegetais

Loy SORRATY

[T

[1]

L
[42]

ELO A L

Fonte: Autores (2017)
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Pela andlise da superficie de resposta (Figura 3) verifica-se que aumentando a
concentracdo de xantana se obtém os valores mais baixos de lipidios no paté de vegetais. Ja,
com relacdo a variacdo do farelo de arroz ocorreu o inverso, pois aumentando a sua
concentracdo, maiores foram os teores de lipidios nas amostras de paté de vegetais, 0 que ja
era esperado por este farelo carregar na sua estrutura este componente. Desta forma, para
obter um maior teor lipidico deve-se manter a xantana e o farelo de arroz nos niveis inferior e
superior, respectivamente. Os lipidios presentes no produto sdo compostos por acidos graxos
poliinsaturados, 6mega 3 e 6mega 6, que por sua vez, suprem as dietas vegetarianas atraves de
seus beneficios ao auxiliarem no desempenho das fun¢bes no organismo.

A Tabela 12 apresenta a composigdo centesimal parcial das formulagcdes de paté de
vegetais referente aos tratamentos do delineamento composto central 2°. Também foram

realizadas as andlises da composicao centesimal parcial dos controles (Tabela 13).

Tabela 12- Composicdo centesimal parcial das formulag6es do delineamento composto

central 22
Formulacdo Xantana Farelo Umidade Cinzas Lipidios Fibras
(%) arroz (%) (%) (%) (%) (%)

1 -1(0,3) -1(1,0) 82,79%0,1  1,86°+0,01 3,26%+0,12 4,91+0,30
2 +1(0,5)  -1(1,0)  82,08%0,44 1,93"+0,02 2,56%+0,03 4,712+1,15
3 -1(0,3)  +1(20)  82,84%40,16 0,99°%0,03 5,622+0,17 6,75%0,09
4 +1(0,5)  +1(2,0)  80,91%0,29 2,00°+0,02 3,072+0,77 5,712+0,02
5 0 (0,4) 0(1,5) 78,79°+0,38  1,94°+0,01  3,66%+1,49 5,95% +0,00
6 0(0,4) 0(1,5) 78,47°+09  1,96°+0,02 3,67°+0,38 5,48%+0,39
7 0(0,4) 0(1,5) 78,99°+1,01 1,83°+0,11 3,97%+0,11 6,09%+0,97

Média+desvio padrdo. °° letras minUsculas diferentes na mesa coluna diferem significativamente (p<0,05).
Fonte: Autores (2017)

Tabela 13- Caracterizacdo centesimal dos controles

Anélise Controlel Controle2 Controle3 Controle4 Controle5 Controle 6
Umidade (%) 61,66+0,47 92,32+0,04 89,28+0,01 59,36+0,54 93,36+0,10 90,61+0,82
Cinzas (%) 2,76+£0,03  1,74+0,02  1,79+0,03  1,02+0,02  0,48+0,02  0,78+0,03
Lipidios (%)  4,75£1,16  2,55+0,06  1,08+0,12  6,49+0,02  2,06+0,12  0,61+0,25
Fibras (%) 2,47+0,59  9,84+0,63 7,23+0,10  4,34+1,10 12,97#4,95 8,68+0,21

Controles 1 a 3: formulages do ponto central (0,4% xantana e 1,5% farelo de arroz) com apenas gréo-de-bico,
brdcolis, cenoura, respectivamente.

Controles 4 a 6: apenas vegetal, grao-de-bico, brdcolis, cenoura, respectivamente

Fonte: Autores (2017)
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Os valores de umidade das formulacgdes variam entre 78,47 e 82,84%. N&o houve uma
diferenga significativa entre as formulagdes de 1 a 4.

As formulacdes com valores de xantana e farelo de arroz intermediarios obtiveram
diferenca significativa (p<0,05) entre as demais formulacbes. Este fato pode ser explicado
pela interacdo das concentragdes destes dois insumos, a Xxantana possui capacidade de
retencdo de 4gua em sua rede polimérica e o farelo contém o menor teor de umidade entre o0s
ingredientes da formulagdo, em torno de 9,7% (dado proveniente do rétulo do farelo de arroz)
(BARCENAS; ROSSEL, 2005; MORO; ROSA; HOELZEL, 2004).

O alto teor de umidade das formulagGes pode ser explicado pela contribuicdo dos
vegetais, principalmente do brdcolis e da cenoura, com valores de 92,32% e 89,28% nas
formulacBes controles 2 e 3, respectivamente. E nos controles 6 e 7, com 0S mesmos vegetais
isolados, os valores para o teor de umidade foram de 93,36% e 90,61%, respectivamente.
Alves et. al (2011) obtiveram valores equivalentes para o brocolis, proximos a 93,82%,
sofrendo 0 mesmo tipo de coccédo e pelo mesmo periodo de tempo.

A umidade do gréo-de-bico demolhado e cozido também foram coerentes com 0s
valores encontrados na literatura. Segundo a United States Department of Agriculture, o teor
de umidade do grdo-de-bico apresenta-se em torno de 60,21%, valor muito proximo ao
encontrado de 59,36%. Os grdos formam uma pasta firme e consistente que contribuiu para a
textura final do paté de vegetais.

Os valores de cinzas obtidos ndo apresentaram diferencas significativas (p>0,05) com
a variacdo das concentracfes de xantana e farelo de arroz do delineamento estudado. Os
vegetais adicionados a formulacdo do paté de vegetais foram os que mais contribuiram para
0s teores de cinzas. O grao-de-bico foi o vegetal com maior valor de cinzas de 1,02%, porém
os valores foram menores dos que encontrados na literatura que sdao valores proximos a 3%
para o gréo cozido (NEVES; SILVA; LOURENCO, 2003).

O gréo-de-bico empregado sofreu processo de coccdo e trituracdo, e isso pode ter
acarretado na perda de minerais do gréo, justificando o menor valor de cinzas encontrado.
Segundo a literatura, ocorre perda de minerais de frutas, hortalicas e grdos quando estes sdo
submetidos a métodos de cocgdo, congelamento, secagem e mudangas na estrutura destes
alimentos (WATADA; Ql, 1999).

Ja para o brocolis e a cenoura os valores foram de 0,48 e 0,78% respectivamente.
Valores coerentes com a literatura, que diz que o brécolis cozido possui valores em torno de
0,4% e, para a cenouras os valores relatados para o teor de cinzas foram na faixa de 0,6 a
0,7% (TACO, 2006; OLIVEIRA T., 2013).
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Quanto aos lipidios, quando foram analisadas as formulacGes le 2, ao variar a
concentracdo de xantana obteve-se um maior percentual lipidico (3,26 e 2,56%,
respectivamente) quando a concentracdo deste polimero foi minima (0,3%). O mesmo foi
observado nas formulacdes 3 e 4 (5,62 e 3,07%, respectivamente), mantendo a concentracdo
de farelo constante nas duas comparacoes (1,0% e 2,0%, respectivamente).

Ao analisar a variagdo do farelo de arroz, mediante um comparativo entre as
formulacGes com a mesma concentracdo de xantana (nivel inferior: formulacdes 1 e 3; nivel
superior: formulacdes 2 e 4) observou-se um aumento na concentracdo de lipidio; sendo maior
quando foi empregado o menor nivel da goma.

De acordo com Borges e Vendruscolo (2008) a quantidade elevada de xantana
diminuiu os pontos de contato presentes na composicao e dificultou as interacbes moleculares.
Desse modo, a determinacdo dos teores de lipidios presente nas amostras pode ter sido
influenciada pela quantidade de xantana adicionada e assim a fracdo lipidica ndo pode ser
quantificada em sua totalidade.

Nas formulacdes referentes aos pontos centrais onde foram empregadas concentragdes
intermediarias de xantana (0,4%) e farelo de arroz (1,5%), o teor de lipidios teve influéncia do
percentual de xantana e do farelo de arroz e, ao comparar a sua composicao média lipidica de
3,77% com a formulacdo 3 (maior teor lipidico entre todas as formulagdes), novamente pode-
se constatar que a menor concentracdo de xantana e maior de farelo de arroz, garantiram um
percentual lipidico mais elevado (5,62%), confirmando o que ja foi observado nas
formulagGes anteriores.

Os vegetais cozidos e isolados, cenoura, brdcolis e grao-de-bico, em escala da menor
para uma maior composicao lipidica, 1,08%, 2,55% e 4,75%, respectivamente, destaca o gréo-
de-bico como o maior contribuinte. No comparativo dos vegetais isolados (controles 4 a 6)
com suas respectivas formulagdes controle (1 a 3), 0 mesmo comportamento foi observado,
obtendo maior teor para a formulacéo contendo apenas o grao-de-bico. Observou-se que para
0s vegetais brocolis (controle 5) e cenoura (controle 6) isolados, a composicéao lipidica foi
menor do que quando estavam em formulagdo controle ( controle 2 e 3, respectivamente); ja
para 0 grao-de-bico ocorreu o contrario, quando em separado seu percentual aumentou para
6,49%. A presenca dos componentes da formulacdo (orégano, pimenta do reino e farelo de
arroz) foram os que contribuiram parcialmente para que houvesse o aumentado do teor
lipidico nos controles 2 e 3; porém,esse aumento ndo foi expressivo, visto que esses vegetais
ndo sdo caracterizados como fontes de lipidios (CUNHA; FREITAS, 2007; SILVA et al.,

2016). O desempenho do grdo-de-bico foi notoério no vegetal isolado devido ao
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comportamento da xantana quando em formulacdo, que por sua vez acarretou em interagoes
com os componentes e a quantificagcdo dos teores pode ter sido limitada.

Pelos resultados obtidos, 0 componente farelo de arroz ndo foi o Unico contribuinte
para a composicdo de lipidios nas formulacGes. Na presenca dos vegetais brocolis e cenoura
nas formulagOes, a contribuicdo ndo foi tdo expressiva quando comparada com o0 aporte
proporcionado pelo gréo-de-bico. Diante do exposto, o gréo-de-bico entre todas as
formulagGes (controle e produto) foi o responsavel por fornecer o maior conteudo lipidico.

Ferreira, Brazaca e Arthur (2006) ao estudarem as alteracdes quimicas e nutricionais
do gréo-de-bico submetido a diferentes condicdes, dentre essas a cocgdo, obtiveram um teor
de lipidios de 6,68%, valor aproximado ao obtido no presente trabalho. Costa (2005), embora
tenha submetido o gréo cozido ao processo de liofilizacdo também encontrou valor proximo,
6,73% para o teor lipidico. Braga, Vieira C. e Vieira R. (1997) citaram teores entre 3,8 a 10%,
valores que corroboram com o encontrado neste trabalho para formulagdo controle do gréo-
de-bico (controle 4).

O farelo de arroz é considerado como fonte de gordura, que por sua vez € constituida
majoritariamente por acidos graxos insaturados que, em associacdo com gorduras de
diferentes fontes, podera reduzir o seu grau de insaturacdo ou contribuir para aumento do teor
de gordura em formulagdes alimenticias (NORNBERG et al. 2004). Embora o farelo de arroz
empregado nas formulacdes seja desengordurado, ainda contém componentes minoritarios
responsaveis pelo conteudo lipidico. Desse modo, é justificado o aumento no teor de lipidios
na formulacdo 3, onde o farelo de arroz esteve presente na concentracdo maxima estudada.

As espécies vegetais do produto, devido ao seu baixo contetdo lipidico, apresentem
pequenas quantidades de acidos graxos poliinsaturados (PUFA— Poly Unsaturated Fatty
Acids). De acordo com os dados disponibilizados nas tabelas de gorduras do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a composi¢do dos PUFA na cenoura € de 0,09%
e no brécolis 0,17%. Poréem, no gréo-de-bico esse conteddo € maior, 2,76%, pois as
leguminosas sdo caracterizadas como importantes fontes de acidos graxos poliinsaturados.
Para dietas vegetarianas, 0 consumo de paté de vegetais apresenta-se como fonte dos acidos
graxos 6mega 3 e 6mega 6, essenciais para o funcionamento dos 6rgdos como o0 coragdo e 0
cérebro, aléem de auxiliar no funcionamento do sistema imunoldgico e neural, entre outros
(IBGE, 2011; MARTIN et al., 2006; MINOZZO, 2010).

Entre os tratamentos correspondentes as formulacbes do paté de vegetais, o teor de
fibras variou de 4,71% a 6,75%. As formulacbes 1 e 2, que possuem as menores

concentracdes de farelo de arroz obtiveram diferencas significativas (p<0,05) entre as demais,
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obtendo medias inferiores. Este resultado ressalta que houve contribuigdo do farelo de arroz
para o teor total de fibras do produto. Esta contribui¢do nas formulagcOes de 3 a 7 ocorreu por
este insumo apresentar-se elevado concentracao deste composto, com valores proximos a 15%
de fibras totais (HAMADA, 2000). De acordo com a Legislacdo Brasileira, Portaria N° 27 de
13 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998), apenas as formulacfes 3 e 7 podem ser enquadradas
como ricas em fibras, enquanto que as demais sdo consideradas fonte de fibras, por
apresentarem teores de acima de 6 e 3%, respectivamente.

A xantana é caracterizada por aumentar a viscosidade do produto em baixas
concentracbes, e também possui capacidade encapsulante (ANDREOPOULOS;
TARANTINI, 2009). De acordo com a concentracdo de xantana, ha mudanca na sua estrutura
conformacional, ordenada e desordenada, que dependem do peso molecular. A xantana
apresenta elevado peso molecular e as fibras também, fazendo com que aumente a ocorréncia
de agrupamentos, causando o encapsulamento de alguns compostos (BRANDAO, 2012;
HAMED; BELHADRI, 2009; RINAUDO, 2001; RODRIGUES et al., 2010).

Com relacédo aos controles, o grdo-de-bico (controles 1 e 4) € o menor contribuinte no
valor nutricional em termos de fibras para a formulacéo, seguido da cenoura (controles 3 e 6);

ja, obrdcolis (controles 2 e 5) se destaca por apresentar 9,84% de fibras.

4.3 Cor instrumental

Os principais aspectos para aceitacdo dos alimentos séo a cor, sabor e a textura, porém,
a cor se apresenta como a mais importante caracteristica, pois € uns dos primeiros estimulos
no processo de compra de um produto alimenticio (FRANCIS, 1998).

A fim de realizar um acompanhamento da cor do produto durante seu armazenamento,
realizou-se também a analise de cor apds 10 dias de armazenamento. Os resultados obtidos
para a cor instrumental das formulacdes no primeiro (1°) e deécimo (10° dia de

armazenamento se encontram na Tabela 14.
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Luminosidade (*L) Angulo Hue (°H) Croma (*C)
Formulagéo Xantana (%)  Farelo arroz (%) 1°dia 10° dia 1° dia 10° dia 1° dia 10° dia
1 -1(0,3) -1(1,0) 49,15%°+0,57  48,21°°+0,52 74,94"°+0,86  7521°°+0,48  50,42°%+1,89  49,47°+127
2 +1(0,5) -1(1,0) 48,49°°+021  49,27"4+0,39  74,46"°+0,69  74,83"°+0,74  49,58™+0,51  51,8°"+0,23
3 -1(0,3) +1(2,0) 48,10"°+0,35  49,21"+0,36  73,36"°+0,22  73,50"°+0,67  48,69"°+1,56  47,65"°+0,77
4 +1(0,5) +1(2,0) 50,93"+0,12  50,32"°+0,47  74,81"°+0,06  7511°°+0,60  46,48°°+0,29  53,59"°+0,65
5 0(0,4) 0(1,5) 49,12°°+0,71  48,98"+0,18  74,85"°+0,39  76,49"+0,09  4577"°+0,25  46,88"°+0,44
6 0(0,4) 0(1,5) 50,86"%£0,04  49,17"%4+0,43  76,32°+0,13  74,97"°+0,15  4527°°+0,10  46,19"°+0,67
7 0(0,4) 0(1,5) 49,12"°+0,46  48,33"°+0,38  75,17"+1,29  76,80"+0,50  47,55°°+3,05  55,38"*+2,59

Meédia+desvio padrdo. *"° letras minGsculas diferentes na mesa coluna diferem significativamente (p<0,05). ** letras maitsculas diferentes na mesma linha (entre 1° e 10° dia

de armazenamento) diferem significativamente (p<0,05)

Fonte: Autores (2017)
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Observou-se de um modo geral que a variacdo de xantana e farelo de arroz néo
influenciaram de forma uniforme as formulagbes de paté de vegetais, o que pode ser
justificado pela presenca de pedacos do orégano, bem como, da pimenta, que embora moidos,
podem ter dificultado a leitura da cor.

Comparando os parametros de cor entre os dias de armazenamento (1 e 10°) pode-se
verificar, que de modo geral, ndo houve varia¢Bes consideraveis para todos os parametros nas
mesmas formulagdes. Tal comportamento pode ser atribuido a presenca de xantana que tem a
capacidade de encapsular e, consequentemente, proteger 0s pigmentos presentes no produto,
de forma a manté-los presentes (ANDREOPOULOS; TARANTINI, 2009). As formulagdes 6
e 7 apresentaram-se iguais estatisticamente (p>0,05), sendo estas diferentes das demais (1 a 5)
que, por sua vez ndo apresentaram diferenca estatistica entre si (p>0,05). Para todas as
formulacGes, nos dois tempos de analise os resultados para °H variaram de 73,36 a 76,80°,
indicando tonalidade amarelo-laranja. Esta tonalidade foi pronunciada, provavelmente pelo
emprego da cenoura na formulacdo, como também, pela exposicao dos carotenoides presentes
no brécolis; provavelmente, as formulacdes apresentaram elevada concentracdo de
carotenoides nas formulagdes, e estes compostos estdo relacionados a sua pigmentacdo
natural, que varia do amarelo ao vermelho, e podem ser encontrados em grande quantidade na
cenoura e também em outros vegetais da formulagéo.

Era esperado que a tonalidade do paté de vegetais apresentasse contribuicdo do
brécolis, porém os métodos de coccdo tendem a degradar a clorofila, responsavel pela
coloracdo esverdeada, expondo os carotenoides presentes neste vegetal, que possui cerca de
0,6 e 0,8 mg.100 g™* de luteina e B-caroteno respectivamente (FABBRI, 2009; FERNANDEZ-
LEON et. al, 2013). Santos et. al. (2003) realizaram um estudo sobre o tempo de cozimento e
suas influéncias nos teores de clorofila nas inflorescéncias de brocolis, e concluiram que a
maior parte desses compostos foram removidos pela agua, existindo perdas significativas de
clorofila com o tratamento térmico, sendo essas perdas acentuadas conforme o método de
cocgdo utilizado. Pellegrini et al. (2010) avaliando os efeitos de diferentes métodos
domeésticos de cozimento nos teores de componentes fitoquimicos de brécolis fresco,
constatou que apos 8 minutos de cozimento em &gua em ebuli¢do, ndo havia mais presenca de
clorofila no vegetal, enquanto que para o cozimento em vapor por 13 minutos verificaram
uma reducdo deste composto de 65,87%.

Padula et. al. (2006) observou que possivelmente ha exposicdo de carotenoides nas
inflorescéncias das amostras de brécolis em decorréncia da degradacdo das clorofilas durante

o0 armazenamento de brdcolis fresco. A medida que a concentracdo de clorofilas diminuia, a
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concentragdo de carotenoides apresentava aumento nas diferentes condi¢cdes de embalagens
avaliadas. Em virtude disso, a constituicdo do alimento e as condi¢fes de processamento, bem
como o ambiente de armazenamento sdo fatores decisivos no curso da degradacédo da clorofila
em alimentos processados (AQUINO et. al, 2011; PADULA et. al, 2006).

Na avaliagédo de luminosidade (*L), que varia na escala entre 0 e 100, esperava-se que
valores mais elevados de xantana proporcionassem aos patés luminosidade mais elevadas,
porém, possivelmente o farelo adicionado as formulag¢Ges ocasionaram a reducgédo nos valores
deste parametro. Matta (2009) relata esse comportamento em biofilmes obtidos de amido de
ervilha e suplementados com xantana, os filmes que continham maiores concentracdes de
xantana obtiveram valores altos para a luminosidade comparada aos filmes que ndo
continham o polissacarideo.

Com relacdo a da intensidade de cor (*C), pode-se observar que foram obtidos os
maiores valores para as formulagBes 1 e 2; 0 que j& era esperado pois estas continham as
menores concentragdo de farelo de arroz, mostrando coeréncia nos resultados, pois o farelo de
arroz tende a deixar os produtos esbranquicados, causando um decréscimo no valor deste
parametro.

Também foram realizadas as andlises de cor para o0s controles, nos mesmos tempos,

mostrados na tabela 15.

Tabela 15 - Valores de Luminosidade, Angulo Hue e Croma para os controles no 1° e 10 ° dia

de armazenamento

Luminosidade (L*) Angulo Hue (°H) Croma (*C)
oo 1o dia 10° dia 19 dia 10° dia 19 dia 10° dia
1 56004125 57004039 82001+015 82134020 26,22°40,31 26,79°00,58
2 53084077 5341%129 17909025 8949016 20,631,001 29,68%+1,32
3 4414%042 44967058 67,63+084 65754046 67,963,590 62,60°+1,67
4 68994066 70964042 80524009 80,67+008 3339%0.16 36,34"+0,83
5 4030024 50714067 175124009 119.40°045 3319%+161 33,15%0,24
6 4785%040 4806040 62334080 64,04+019 80,68°+2,36 87,23%0,46

Controles 1 a 3: formulagdes do ponto central (0,4% xantana e 1,5% farelo de arroz) com apenas grao-de-bico,
brdcolis, cenoura, respectivamente.

Controles 4 a 6: apenas vegetal, grdo-de-bico, brocolis, cenoura, respectivamente

Média+desvio padrdo. **¢ letras mintsculas diferentes na mesma coluna diferem significativamente (p<0,05)
para cada parametro e para cada controle.
Fonte: Autores (2017)
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O angulo Hue para o controle 6, foi de 62,33° no primeiro dia de armazenamento,
resultado coerente com o0s encontrados na literatura, onde os valores (55,93° a 63,06°)
encontrados foram de cenouras cozidas pelo mesmo método de cocgcdo e tempo de
armazenamento do presente trabalho (OLIVEIRA T., 2013; SILVA, 2014). A intensidade da
cor obteve um alto valor para a cenoura, e um acrescimo apds o periodo de armazenamento de 10
dias. Indicando que as cenouras apresentaram um aumento da intensidade da cor apds a coccao e
resfriamento, possivelmente tais acontecimentos podem ser associados com tragos de
escurecimento ndo enzimatico ou ainda por que houve concentracdo de pigmentos na cenoura
apos o tratamento térmico aplicado (PIGOLI, 2014), ou até mesmo, pela operacdo unitaria de
branqueamento que promove a inativacdo enzimatica e, consequentemente, promovendo a fixagdo
da cor.

Para o controle de nimero 5, que contém apenas brdcolis, percebe-se uma grande
diferenca nos valores de tonalidade encontrados no tempo de 1 e 10 dias, de 175,12° e
119,40°, respectivamente. Percebe-se que o produto sofreu uma mudanca da cor neste periodo
de tempo, alterando sua tonalidade de verde a uma tonalidade mais amarelada. Essa alteracao
pode ter sido originada por provaveis perdas de componentes bioativos, como acido
ascorbico, glucosinolatos e acido félico presentes no vegetal (JEFFERY; ARAYA, 2009;
JONES et al., 2010). Os valores da tonalidade e intensidade da cor do brocolis foram
coerentes com dados encontrados na literatura, para 0s processos de cocgdo e trituragédo, sendo
122,2° e 39,50, respectivamente (GOUVEIA, et. al., 2015).

4.4 Comparacao entre patés

A formulagdo 3, com concentragdo de 0,3 % de xantana e 2,0 % de farelo,
nutricionalmente, ao levar em consideracdo as fracoes lipidicas e de fibras, foram as que mais
contribuiram para que o produto seja considerado nutritivo. Dessa forma, o enriquecimento do
produto com fibras devido a contribuicdo majoritaria do brocolis, como também dos demais
componentes da formulacdo, aumentaram o valor nutricional do paté de vegetais e assim
podem suprir as dietas vegetarianas e de consumidores em geral.

O comparativo do produto desenvolvido com o analogo composto por massa carnea ja
existente no mercado e elaborado através de estudos estdo representados na Tabela 16. Foram
comparados apenas os patés desenvolvidos em estudos, pois 0s patés comerciais nao

informam na tabela nutricional os componentes como fibras, lipidios e cinzas.
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Tabela 16 - Composicéao centesimal parcial de diferentes formulagcfes de patés encontrados na

literatura
Tipos Fibras Lipidios Cinzas Umidade Fonte
(%) (%) (%) (%)
Paté de Vegetais 6,75 5,62 0,99 82,84 Autores (2017)
Paté de Frango 3,67 17,74 4,42 57,32 Pereira (2015)
Paté de Tilapia - 27,54 2,35 58,77 Minozzo (2010)
Paté de Frango - 8,50 2,52 69,90 Gelinskiet al. (2015)
Paté de Presunto - 11,57 4,61 65,18 Braga et al. (2012)
Paté de Presunto - 25,34 1,80 61,96 Silva et al. (2003)

Fonte: Autores (2017)

No comparativo dos patés, os maiores teores de lipidios sdo encontrados nos de
origem animal, no entanto, a composicdo dessa matéria gordurosa é constituida por acidos
graxos saturados no paté de frango e de presunto e, no paté de tilapia estdo presentes acidos
graxos insaturados. JA& no paté de vegetais a composicdo deve-se aos acidos graxos
poliinsaturados. O grau de insaturacdes influencia nas dietas, enquanto que os insaturados
protegem o coragdo atraves do controle de colesterol no sangue, os saturados sdo responsaveis
por elevar o colesterol (LDL) (LIMA et al., 2000; PINOTTI et al., 2007).

O paté de vegetais se destaca pelo conteddo de fibras e segundo a Portaria N°27/1998
0 produto poder ser considerado fonte de fibras por seu teor apresentado, 6,75 %, valor esse
proximo do considerado como rico em fibras. Nos patés com matéria carnea desenvolvidos
em estudos, o teor de fibras ndo foi apresentado, dessa forma demonstra que esse tipo de
produto ndo fornece os nutrientes necessarios as dietas e ndo pode ser considerado como um

produto funcional.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A combinacdo dos vegetais brocolis, cenoura e grdo-de-bico foram os principais
contribuintes para a composicao nutricional do produto e caracteristicas visuais conferidas por
seus pigmentos. Alem dos vegetais, o0 emprego do farelo de arroz, como ja era esperado,
contribuiu com seu parcial conteddo de fibras e dessa forma o produto pode ser reconhecido
como um alimento funcional e designado como fonte de fibras.

Através da superficie de resposta puderam ser verificados os efeitos na variavel
dependente concentracdo de lipidios das formulagdes do paté de vegetais, onde o maior teor
lipidico foi obtido quando a xantana foi mantida no nivel inferior e o farelo de arroz no nivel
superior. Esses teores de lipidios presentes no produto sdo compostos por acidos graxos
poliinsaturados, Gmega 3 e 6mega 6, que por sua vez, suprem as dietas vegetarianas atraves de
seus beneficios ao auxiliarem no desempenho das fun¢bes no organismo.

Com a composicdo centesimal parcial das formulacbes de paté de vegetais do
delineamento composto central 2% a formulagéo escolhida para o produto foi a formulagdo 3
(0,3% de xantana e 2,0% de farelo de arroz), por apresentar-se com os melhores componentes
nutricionais, correspondentes a 5,62% de lipidios, 6,75% de fibras e 0,99% de cinzas.

O tratamento térmico influenciou nos parametros de cor instrumental do produto, ao
degradar a clorofila proveniente do brécolis e ao aumentar a intensidade da coloracdo da
cenoura. As tonalidades da formulacdo estdo proximas ao amarelo-laranja. As formulacdes
com as maiores concentracdes de farelo de arroz apresentaram menores valores para a
intensidade da cor. Nao ocorreu diferenca significativa nos parametros de cor instrumental
analisados durante o acompanhamento entre o 1° e 10° dias de armazenamento sob

refrigeracdo a 7°C.
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