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RESUMO

O objetivo deste estudo foi de verificar a aceitabilidade sensorial de patés de frango elaborados
com diferentes teores de cloreto de sédio (NaCl), cloreto de potdssio (KCl) e glutamato
monossddico (GM) e avaliar a composi¢ao fisico-quimica do produto. Na Etapa 1, avaliaram-se
cinco formula¢des de paté, com adi¢do de NaCl e KCIl (de 0 a 1 %). Na Etapa 2, foram
avaliadas as mesmas formula¢des com adicdo de GM (0,2 %). Na Etapa 1, ndo houve diferenca
significativa para os atributos aparéncia, aroma, textura e cor. Contudo, para as caracteristicas
sabor, aceitagdo global e inten¢ao de compra a amostra contendo KCl (1 %) recebeu menores
notas do que aquela sem adicdo de KCl Na Etapa 2, os produtos apresentaram aumento na
aceitabilidade apos adigdo de GM. Foi possivel reduzir 75 % de sédio nos patés de frango
(NaCl - 0,25 % e KCI - 0,75 %), e obter amostra com aceita¢do sensorial semelhante ao produto
padrdo e maior possibilidade de adi¢do de KCl, principalmente em conjunto com o GM.

Palavras-chave. embutidos, sais, carne.

ABSTRACT

This study aimed at assessing the sensory acceptability of chicken pate made with different
concentrations of sodium chloride (NaCl), potassium chloride (KCI) and monosodium glutamate
(MG), and the physical-chemical features of the product were evaluated. In the Step 1, five pate
formulations with addition of NaCl and KCI (0 to 1 %) were assessed. The Step 2 analyzed these
same formulations but containing MG (0.2 %). In Step 1, no significant difference was found
for the attributes appearance, aroma, texture and color. As for taste, overall acceptance and
purchase intent characteristics, the sample containing KCI (1 %) received lower scores than
that KCl-free formulation. In Step 2, the formulated products showed an increase in the
acceptability after adding MG. It was feasible to reduce 75 % of sodium in the chicken pates
(NaCl - 0.25 % and KCI - 0.75 %), and to get a sample with the sensory acceptance similar to
the standard product, and being achievable to add KCl, specially in conjunction with MG.
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INTRODUCAO

Os minerais presentes nos alimentos,
como o sodio e potdssio, sdo nutrientes que
nao podem ser sintetizados pelo organismo
e, por isso, devem ser obtidos através
da alimentacdo. Sdo fundamentais como
constituintes  estruturais dos tecidos e
membranas, no controle de impulsos
nervosos,  atividade  muscular,  balanco
acido-base do organismo e componentes ou
ativadores/reguladores de muitas enzimas'.

O teor de sédio presente na carne
contribui com aproximadamente 20,8 % de
sua ingestao didria, o que corresponde a
0,54 g de sodio ou a 1,38 g de sal/dia.
Os produtos carneos sdo o0s responsaveis
pela maior parte do consumo, enquanto
que a carne in natura contribui com somente
0,05 g de s6dio®. A Organizagdo Mundial da
Saude (OMS)’ indica que, a fim de se evitar as
doengas cronicas ndo transmissiveis, como
as doencas renais e hipertensdo arterial,
um adulto deve ingerir diariamente uma
quantidade inferior a 87 mmol/dia de sdédio
(< 5 g de cloreto de sédio - NaCl/diae <2 g
de sodio/dia). Atualmente, a Food Standards
Agency (FSA) desenvolve campanhas com
objetivo de reduzir em 50 % o teor de sal
em alimentos como bacon e presuntos,
40 % em hamburgueres e 43 % em salsichas®.

Diante disso, a fabricagdo de carnes e
produtos carneos reformulados com teor
reduzido de sddio oferece novas oportunidades
mercadoldgicas.

A industria de carnes no Brasil tem
demonstrado um crescimento continuo nos
ultimos anos. Os embutidos sdo os produtos
mais consumidos, devido a sua praticidade,
acessibilidade, sabor e baixo custo’, dentre
eles destaca-se o paté. E definido como um
produto carneo industrializado, obtido a
partir de carnes, produtos carneos e miudos
comestiveis das diferentes espécies de animais
de agougue. E transformado em massa cérnea,
adicionado de ingredientes e submetido a
um processo térmico. Pode ter a designagdo
de pasta ou paté, seguido de expressdes ou

denominagdes que o caracterizem de acordo
com a sua apresentagdo para a venda, como
exemplo, paté de bacon, peru e de frango,
dentre outros®. Entretanto, seu teor de sédio
pode chegar a até 100 mg/100 g, o que pode
aumentar o risco de doencas cronicas
nao transmissiveis, caso haja um consumo
excessivo. Nesse sentido, o paté torna-se
um veiculo em potencial para o estudo da
reducio e/ou substitui¢cdo de NaCl.

Recentemente, os consumidores estdo
em busca de produtos mais saudaveis e que
proporcionem uma boa qualidade de vida’.
Diante das novas exigéncias da populagdo
e da legislacdo brasileira, as industrias tém
buscado o desenvolvimento de produtos com
melhores propriedades nutricionais, superiores
aqueles  tradicionalmente  comercializados.
Nesse contexto, o grande desafio da
indastria alimenticia, principalmente a dos
produtos carneos, é o desenvolvimento de
alimentos que satisfacam sensorialmente a
expectativa dos consumidores e que apresentem
algum beneficio fisiologico.

A substituigdo de ingredientes em
produtos reformulados, como a gordura e
o sal, por exemplo, podem colaborar para
diminuir a associagdo que os consumidores
fazem entre o consumo de produtos carneos e
problemas como a obesidade e a hipertensao®.
Neste aspecto, a redu¢do no conteudo de
sal dos alimentos, sem ocasionar mudangas
na aceitagdo do consumidor, é muito explorada
pela industria®. Outros fatores que interferem
no alimento quando se reduz sddio, além da
percepcdao de salinidade, é a intensidade do
sabor caracteristico, que pode ser diminuida.
Destacam-se também algumas propriedades
importantes desempenhadas pelo sal nos
produtos carneos, como sua agdo conservante,
aumento da capacidade de reten¢do de agua
das proteinas, reduzindo as perdas de agua
durante o armazenamento e o aumento da
estabilidade de emulsoes, devido a melhor
incorporagdo de gordura na massa®. Visando
estudar esses efeitos, Wu et al'® avaliaram as
propriedades sensoriais de bacon seco-curado
com substitui¢do parcial de NaCl por cloreto de
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potassio (KCl) (40 e 70 %). Foi possivel reduzir
em 40 % o NaCl sem efeitos adversos sobre
as propriedades sensoriais e fisicas do produto.
Entretanto, a substituicdo de 70 % de NaCl
por KCI promoveu um gosto amargo acentuado.

Dentre os principais substitutos do sal
em produtos carneos, destaca-se o KCIl, que
possui propriedades semelhantes o NaCl e é
reconhecido como um ingrediente seguro,
podendo ser utilizado sem perda da
funcionalidade. Porém, sua adicdo deve ser
restrita, devido as questdes relacionadas a
possivel reducdo do gosto salgado, introdugdo
de sabores metalicos, amargos e adstringentes,
acdo de diferentes cdations na atividade
enzimatica durante o processo de cura e
secagem de alimentos carneos e a falta de
quantidade de sal necessaria para obter um
produto seguro em termos de estabilidade

microbioldgica'’. Segundo Askar et al e
Collins”, a adi¢do de KCl em produtos
carneos ¢ restringida, principalmente, por
seu gosto amargo, sendo o nivel de 1 %
considerado como o limite maximo de
utilizagdo. Assim sendo, o KCI pode
ser util para a redugdo do teor de

sodio em produtos carneos, o que pode
colaborar na reformulacio e aceitacdio dos
novos alimentos.

O objetivo deste trabalho foi verificar
a aceitabilidade sensorial de patés de frango
elaborados com diferentes teores de NaCl,
KCl e glutamato monossédico (GM), e avaliar
sua composicao fisico-quimica.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Os ingredientes bdsicos utilizados
para as formulagbes foram adquiridos
em  supermercados do  municipio de
Guarapuava, PR. Os sais foram doados por
empresas parceiras e apresentavam a seguinte
classificacdo: NaCl (para andlise, P.A)),
peso molecular 58,44; KCl (P.A.), peso
molecular 74,55. O GM tilizado na pesquisa
foi um produto comercial, contendo 12.300 mg

de s6dio/100 g.

124

Preparo das formulagdes

O preparo dos patés foi realizado no
Laboratério de Técnica e Dietética do curso
de Nutricdo da UNICENTRO. Os ingredientes
utilizados para a formula¢do base foram:
48,06 % de peito de frango; 38,45 % de creme
de leite; 9,61 % de ricota; 0,96 % de salsinha e;
1,92 % de caldo de galinha.

Para o preparo dos patés de frango,
inicialmente foi realizada a limpeza do peito de
frango, retirando-se toda a gordura visivel.
Em seguida, foi cozido em dgua fervente (1 L)
com orégano e folhas de louro (5 g),
por aproximadamente 30 min. Logo apos,
foi reservado até atingir temperatura e 20 °C
e desfiado manualmente. Em liquidificador
(Arno°®, Brasil), foram adicionados frango
desfiado, o creme de leite, a ricota, a salsinha e
o caldo de galinha (diluido em 30 mL de agua),
sendo a mistura batida por 3 min em velocidade
média.

Finalizada a massa de paté base, a mesma
foi separada em 5 formulagbes para adigdo
dos sais, conforme descrito em cada etapa:
Etapa 1 - foram elaboradas 5 formulagoes de
paté de frango «com diferentes teores
de NaCl e KCI sendo: F1 (1 % de NaCl),
F2 (0,75 % de NaCl e 0,25 % de KCI),
F3 (0,50 % de NaCl e 0,50 % de KCl),
F4 (0,25 % de NaCl e ,75 % de KCI) e

F5 (1 % de KCl). Etapa 2 - utilizou-se
basicamente as mesmas porcentagens
de adi¢do de sais da Etapa I, porém
foram acrescidas a cada amostra

o realgador de sabor GM na porcentagem
de 0,20 %, totalizando-se 5 formulag¢oes:
FI1 (1 % de NaCl + 0,20 % de GM), F2
(0,75 % de NaCl e 0,25 % de KCI + 0,20 %
de GM), F3 (0,50 % de NaCl e 0,50 % de KCI
+ 0,20 % de GM), F4 (0,25 % de NaCl e 0,75 %
de KCI + 0,20 % de GM) e F5 (1 % de KCI + 0,20 %
de GM). Os niveis de adigdo estabelecidas
nas Etapas 1 e 2 foram definidos através
de testes sensoriais preliminares realizados
com o produto.

Apoés a adigdo dos sais, os ingredientes
foram misturados com o auxilio de
um  liquidificador = (Arno, Brasil), por
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aproximadamente 5 min, até se obter
uma massa homogénea. As formulagdes
foram embaladas em sacos plasticos de
polietileno, permanecendo em  descanso
por 15 min em geladeira (Brastemp’, Brasil),
sob temperatura de 8 °C.

Analise Sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada
no Laboratério de Andlise Sensorial
do  Departamento de Engenharia de
Alimentos da UNICENTRO, em cabines
individuais e com ilumina¢do de cor branca.
Participaram da pesquisa 264 consumidores
(66 individuos em cada teste sensorial),
sendo  estudantes e  funciondrios do
campus CEDETEG de ambos os géneros,
com idade entre 17 e 25 anos, todos
consumidores habituais de paté.

Foram avaliados 0s atributos
aparéncia, aroma, sabor, sabor residual,
textura e cor. As amostras foram analisadas
através de uma escala heddnica estruturada
de 9 pontos, variando de desgostei muitissimo

(nota 1) a gostei muitissimo (nota 9).
Foram aplicadas também questdes de
aceitacdo global com auxilio de escala

heddnica estruturada de 9 pontos e intencao
de compra, utilizando-se uma escala
estruturada de 5 pontos (1: certamente ndo
compraria, 5: certamente compraria)'.

Os consumidores receberam uma
porcao de cada amostra (aproximadamente
10 g), em copos plasticos brancos codificados

com numeros de trés digitos, de forma
balanceada, acompanhada de 4agua para
realizacgdo do branco. As formulagoes

foram oferecidas aos consumidores de forma
monadica sequencial.

O teste de ordenagdo foi aplicado
tanto para a Etapa 1 como a Etapa 2
para comparar as diferengas das amostras
em atributo especifico de gosto salgado,
ja que os patés foram reduzidos em sddio.
Os  provadores (132) classificaram  as
amostras em ordem crescente de gosto
salgado, sendo da menos salgada para a
mais salgada'.

Indice de aceitabilidade (IA)

O calculo do indice de aceitabilidade
das formulag¢bes foi realizado, segundo
a formula: IA (%) = A/B x 100, sendo
A = nota média obtida para o produto;
B = nota maxima dada ao produto™.

Composi¢ao fisico-quimica

As analises fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratério de Analise de
Alimentos do Departamento e Engenharia de
Alimentos da UNICENTRO e no Laboratério
de Fisico-Quimica da Unidade de Tecnologia de
Alimentos e Saude Publica (UTASP) da UFMS.

As seguintes determinagdes foram
realizadas, em triplicata, na formula¢do
padrao (100 % de NaCl) dos patés de

frango:  Umidade: foi determinada em
estufa a 105 °C até peso constante's;
Cinzas: foram analisadas em mufla (550 °C)'5;
Lipidios totais: utilizou-se o método de
extracdo a frio's. Proteinas: foram avaliadas
através do teor de nitrogénio total da
amostra, pelo método Kjeldahl, determinado
ao nivel semimicro’. Utilizou-se o fator de
conversao de nitrogénio para proteina de
6,25; Fibra Alimentar: foi realizado o calculo
teérico das formulagdes através do programa
Avanutri  (Versao 5.111); Carboidratos:
foi realizada através de cdlculo tedrico
(por diferenca) nos resultados das triplicatas,
conforme a formula: % Carboidratos = 100
- (% umidade + % proteina + % lipidios +

% cinzas + % fibra); Valor caldrico:
o total de calorias (kcal) foi calculado
utilizando-se os seguintes valores: lipidios
(9,03  kcal/g), proteina (4,27 kcal/g) e
carboidratos (3,82 kcal/g)".

Para a determinacdo dos teores de

sodio e potassio das formulagdes (Etapas I e 2),
as amostras foram inicialmente submetidas
a incineracdo em mufla (550 °C), através
do método da AOAC". Em seguida, passaram
por digestio em dcido nitrico, sendo
diluidas para analise. A quantificagdo foi
realizada em analisador automatizado
(Roche® Hitache, Modelo Cobas 6.000,
Tokyo, Japao).
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Determina¢io do Valor Diario de Referéncia
(VD)

O VD foi calculado em relagio a
10 g da amostra, com base nos valores médios
preconizados para adultos (17 a 25 anos),
resultando em: 1.971,31 kcal/dia, 255,28 g/dia
de carboidratos, 70,28 g/dia de proteinas,
71,46 g/dia de lipidios e 13,69 g/dia de fibra
alimentar. O VD para os micronutrientes foi
calculado considerando 2.000 mg/dia’> de soédio
e 2.398,39 mg/ dia de potassio'®.

Analise estatistica

Os dados foram avaliados através da
analise de varidncia (ANOVA), utilizando-se o
teste de Tukey para comparagio de médias.
Na anadlise sensorial foram empregados também
o Teste de Friedman e a Tabela de Christensen,
que indicaram a diferenga minima significativa
(DMS) entre as amostras testadas e o namero
de julgamentos obtidos no teste de ordenagdo'.
Todos os testes foram analisados em nivel de
5 % de significincia, com auxilio do software
Statgraphics plus®, versao 5.1.

Questoes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité
de Ftica em Pesquisa da UNICENTRO, parecer
n° 345.569/2013. Entretanto, como critérios
de exclusdo foram considerados os seguintes
fatores: possuir alergia a algum ingrediente
utilizado na elaboragdo dos patés de frango,
aqueles que ndo aceitaram participar da
pesquisa e/ou que ndo assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise Sensorial

Na Tabela 1 encontram-se os IAs e as
médias dos testes sensorial afetivo, de intenc¢do
de compra e de ordenagdo dos patés de frango
formulados na Etapa I e 2.

Na Etapa 1, nao foi verificada diferenca
significativa (p > 0,05) entre as formula¢es para
os atributos aparéncia, aroma, textura e cor.
Efeitos semelhantes foram observados por
Barbosa', que avaliou a substituicao de NaCl
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por KCl (45, 50 e 55 %) em salames tipo
hamburgués. Segundo explicam Paulsen et
al*’, geralmente, a adi¢do de KCl em produtos
alimenticios intervém de forma mais marcante
no sabor, afetando discretamente atributos como
a aparéncia, aroma, textura e cor.

Para os atributos sabor, aceitagio global
e inten¢do de compra a amostra F5 (100 % de
KCI) recebeu a menor nota pelos provadores
comparada a Fl. As demais formulag¢des nao
apresentaram  diferenca  estatistica entre si.
Em estudos de Wu et al, que avaliaram
a substituicdo de sédio (40 a 70 % de NaCl
por KCI) em bacon seco-curado, foi observada
maior rejeigdo ja com adigdes menores de
KCl (40 %). Segundo os autores, a baixa
aceitagdo dos produtos com maiores teores de
KCl se deve ao gosto amargo produzido por
esse sal. Outra explicagio pode ser pelo fato
do sédio possuir mecanismos especificos que
envolvem os canais epiteliais, em que um deles
¢ exclusivo para o sodio, sendo responsavel
pelo gosto salgado; outro canal ¢é exclusivo
para os demais minerais, o qual ndo tem funcao
de identificar o gosto salgado, podendo
desencadear outros tipos de sabores. Dessa forma,
quantidade de KCl adicionada deve ser limitada.

Na Etapa 2, de forma similar, ndo houve
diferenca significativa entre as amostras para
os atributos aparéncia, aroma, textura e cor.
Entretanto, diferente da Etapa I, nao foi verificada
diferenca estatistica também quanto a aceitagdo
global, o que demonstra que a adi¢ao de GM
promoveu uma melhor aceitagdo do produto.
Além disso, a utilizagdo do realcador de sabor
melhorou a aceitagio dos atributos sabor,
sabor residual e intencdo de compra, visto
que F1, F2 e F3 apresentaram notas maiores que
F5 nestas avaliagdes. Destaca-se que, em geral,
houve um aumento na aceitabilidade de todas
as formula¢oes com a adicio de GM em relagdo
a Etapa 1. Segundo Carvalho et al®, esse fato
pode ser explicado, pois o gosto “umami’,
caracteristico do GM, melhora o sabor dos
alimentos. Também, permite que ele seja
utilizado como substituinte do NaCl, reduzindo
seu uso entre 30 e 40 % nos alimentos sem afetar
significativamente o paladar.
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Tabela 1. Indices de aceitabilidade (IA) e médias dos testes sensorial afetivo, de inten¢do de compra e de ordenagio
(gosto salgado) realizados para as formulacoes de paté de frango adicionadas de cloreto de sodio (NaCl), cloreto
de potassio (KCI) e glutamato monossddico (GM)

Amostras/ F1 F2 F3 F4 F5
Atributos Média Média Média Média Média
Etapa 1
Aparéncia 7,28% 7,00? 7,39* 7,23% 7,332
IA (%) 80,88 77,77 82,11 80,33 81,44
Aroma 7,202 7,322 7,332 7,25% 7,212
IA (%) 80,00 81,33 81,44 80,55 80,11
Sabor 7,49° T AN 72T 7,20% 6,74°
IA (%) 83,22 80,11 80,77 80,00 74,88
Sabor residual 6,98° 6,98° 7,00? 6,65 6,09°
IA (%) 77,55 77,55 77,77 73,88 67,66
Textura 7,11* 7,132 7,36% 7,19* 7,46
IA (%) 79,00 79,22 81,77 79,88 82,88
Cor 7,29% 7,29* 7,43% 7,34* 7,49*
IA (%) 81,00 81,00 82,55 81,55 83,22
Aceitagdo Global 7,38 7,10 7,06 6,91 6,47°
IA (%) 82,00 78,88 78,44 76,77 71,88
Inten¢do de Compra 4,02° 3,73® 3,75% 3,59 3,25°
IA (%) 80,40 74,60 75,00 71,80 65,00
Somatoério de notas* 2912 276 220° 198° 155¢
Etapa 2
Aparéncia 7,372 7,192 e 7,042 7,152
IA (%) 81,88 79,88 80,77 78,22 79,44
Aroma 7,292 7,122 7,042 7,012 7,012
IA (%) 81,00 79,11 78,22 77,88 77,88
Sabor 7,39 7,422 7,38 7,26% 6,85°
IA (%) 82,11 82,44 82,00 90,75 76,11
Sabor residual 7,172 7,182 7,202 6,79 6,35
IA (%) 79,66 79,77 80,00 75,44 70,55
Textura 7,212 7,16° 7,29? 7152 7,312
IA (%) 80,11 79,55 81,00 79,44 81,22
Cor 7,26 7,25* 7,35% 7,27% 7,35%
IA (%) 80,66 80,55 81,66 80,77 81,66
Aceitacdo Global 7,46° 7,26° 7,39° 7,192 7,122
IA (%) 82,88 80,66 82,11 79,88 79,11
Inten¢do de Compra 4,08° 4,02¢ 3,97 3,73® 3,37°
IA (%) 81,60 80,40 79,40 74,60 67,40
Somatério de notas* 2712 2702 189° 202° 178°

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05); Etapa 1: F1 (1 % de NaCl), F2 (0,75 % de NaCl e 0,25 %
de KCl), F3 (0,50 % de NaCl e 0,50 % de KCl), F4 (0,25 % de NaCl e 0,75 % de KCl) e F5 (1 % de KCl); Etapa 2: F1 (1 % de NaCl + 0,20 % de GM),
F2 (0,75 % de NaCl e 0,25 % de KCI + 0,20 % de GM), F3 (0,50 % de NaCl e 0,50 % de KCI + 0,20 % de GM), F4 (0,25 % de NaCl e 0,75 % de
KClI + 0,20 % de GM) e F5 (1 % de KCl + 0,20 % de GM); *Diferenca minima significativa (DMS) entre as amostras com valor > 35 apresentam
diferenga estatistica (p < 0,05), segundo a Tabela de Christensen'* para 66 julgamentos e 5 amostras
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No teste de ordenagao (Etapa 1I), as
formulagoes relatadas como mais salgadas foram
F1 e F2, seguidas de F3 e F4. A amostra F5
foi classificada como a menos salgada (p < 0,05).
Jo na Etapa 2, foi possivel melhorar a
percepcao do gosto salgado para a formulagao
F5, nao apresentando diferenca estatistica
de F3 e F4. Conforme McGough et al®,
o realcador de sabor GM pode aumentar a
percep¢ao do NaCl, elevando assim o gosto
salgado do alimento. Também, Carvalho et al*
explicam que o GM pode proporcionar a
redu¢ao do gosto amargo do KCl, melhorando
o sabor.

As formulagoes F1, F2, F3 e F4
atingiram IAs acima de 70 % em todos os
atributos, o qual considera os produtos com boa
aceitacao sensorial. Entretanto, F5 permaneceu
abaixo deste indice para os atributos sabor
residual e intencdo de compra (Etapa 1). Apds a
adicdo de GM (Etapa 2), em geral, foi possivel
elevar os IAs das amostras, elevando-se dessa
forma a aceitagdo pelos provadores. Destaca-se
que apenas no teste de inten¢do de compra nio
foi possivel atingir um IA acima de 70 % (F5).
Esses altos IAs, para a maioria das formulagdes,
demonstram a viabilidade de redugio de
sodio em produtos carneos reformulados como
o paté de frango, incentivando os bons habitos
alimentares e reducdo de doencas cronicas nao
transmissiveis®.

Nas Figuras 1 e 2, esta representada a
distribuicao dos provadores pelos valores heddnicos
obtidos na avalia¢ao dos atributos aparencia, aroma,
sabor, textura, cor, sabor residual e aceitagdo global
das formulagoes nas Etapas I e 2 respectivamente.

Em geral, na Etapa 1 a maijoria dos
provadores julgou as amostras entre as notas 7
(“gostei moderadamente”) e 8 (“gostei muito”),
o que demonstra boa aceitagdo dos patés de frango
com teor reduzido de sdédio. Destaca-se,
porém, a menor porcentagem de aceitagdo para
as formulagdes F4 e F5, o que confirma a
menor aceitacdo dos produtos com maior teor
de KCl. Segundo Alifio et al', sua utilizagdo
deve ser restrita devido a possivel redugdo
do gosto salgado do produto e a introdugao
de sabores metalicos, amargos e adstringentes.
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A adigio de GM (Etapa 2) aos patés
promoveu uma maior aceitacdo dos produtos,
concentrando as notas, em sua maioria
acima de 6 (“gostei ligeiramente”) em todos
os atributos e formulagdes. Resultados que
corroboram com Santos et al®”, que utilizaram
0,6 % de GM em salsichas. Conforme
Bellisle®®, o GM possui caracteristicas que
proporcionam aumento da salinidade nos
produtos, fato que melhora o sabor metélico
de alguns metais, como o potdssio, produzindo
uma resposta neural semelhante ao do NaCl.

Composicgao fisico-quimica

PormeiodaTabela2,0observa-seacomposi¢ao
tisico-quimica e valores didrios recomendados
(VD) do paté de frango padrao (100 % de NaCl)
comparados com um produto comercial.

O produto comercial de referéncia
apresentou teores mais elevados de lipidios e
calorias e menores de proteinas e carboidratos
com relacio ao paté formulado. Segundo a
Instru¢ao  Normativa n° 21/MAPA, que
trata sobre o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Paté®, os teores
de umidade, carboidratos, proteinas e lipidios
devem ser no maximo 70, 10, 8 e 32 %,
respectivamente. Dessa  forma, todos os
nutrientes do produto avaliado estio conforme
a legislagdio vigente. Destaca-se que o
elevado teor de proteinas do paté ¢é

benéfico aos consumidores, uma vez que
fornece aminoacidos essenciais, o0s quais
ndo sdao  sintetizados pelo  organismo®.

A Tabela 3 apresenta os teores médios de
sodio e potassio e VD das formulagbes de paté
de frango.

Sabendo-se que o paté da amostra
F4 (Etapa 1 e 2) obteve melhor aceitagdo
sensorial (Tabela 1), isso é maior teor de adicdo
de KCl e aceitagio semelhante ao padrao,
foi possivel uma redu¢ao média de 75 % de sédio
em relag¢do ao padrdo. Resultados que corroboram
com Santos et al®, que avaliaram salsichas
cozidas com substituicio de NaCl (25 a 75 %)
por KCl, GM (0,06 %) e outros sais, em que foi
possivel observar uma redug¢iao de 68 % de
sodio sem interferir no sabor dos produtos.
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Tabela 2. Composigao fisico-quimica e valores diarios recomendados - VD* (por¢ao média de 10 gramas) de paté de
frango (padrao, 100% de NaCl) comparado com um produto comercial**

Avaliagao Média + DP VD (%)* Referéncia**
Umidade (%) 69,90 + 0,02 ND ND
Cinzas (g.100 g')*** 2,52 + 0,04 ND ND
Proteinas (g.100 g')*** 14,29 + 0,04 2,19 9,00
Lipidios (g.100 g’l)*”* 8,50 + 0,02 1,27 21,00
Carboidratos (g.100 g')*** 4,85 + 0,32 0,22 0,00
Calorias (kcal.100 g')*** 156,05 + 0,78 0,89 230,00
Fibra alimentar (g.100g")**** 0,00 0,00 0,00

*VD: nutrientes avaliados pela média da DRI'®, com base numa dieta de 1.971,31 kcal/ dia; **Valores comparados com paté de frango vendido
comercialmente (marca lider); **Valores calculados em base umida; ****Célculo teérico; DP: desvio padrao da média; ND: Nao disponivel

Tabela 3. Teores médios e valores didrios recomendados — VD* (por¢do média de 10 gramas) de sodio (Na)
e potassio (K) das formulagoes de paté de frango — Etapas 1 e 2

Amostras/ F1 VD F2 VD F3 VD F4 VD F5 VD
Atributos (mg/100g) (%) (mg/100g) (%) (mg/100g) (%) (mg/100g) (%) (mg/100g) (%)
Etapa 1
Na 882,38 4,41 782,38 3,91 682,38 3,41 582,38 2,91 482,38 2,41

% reducio 0,00 11,33 22,67 34,00 45,33
K 192,97 0,80 323,85 1,35 454,72 1,89 585,60 2,44 716,47 2,98
% aumento 0,00 67,82 135,64 203,46 271,29
Etapa 2
Na 906,98 4,53 806,98 4,03 706,98 3,53 606,98 3,03 506,98 2,53

% aumento/

reducio** 2 8,55 19,88 31,21 42,54

*VD: nutrientes avaliados pela média de valor didrio, com base numa dieta de 2.000 mg/ dia de sodio’ e 2.398,39 mg/ dia de potassio's;
**Referente ao total de Na da Etapa 1; Etapa 1: F1 (1 % de NaCl), F2 (0,75 % de NaCl e 0,25 % de KCl), F3 (0,50 % de NaCl e 0,50 % de KCI),
F4 (0,25 % de NaCl e 0,75 % de KCI) e F5 (1 % de KCl); Etapa 2: F1 (1 % de NaCl + 0,20 % de GM), F2 (0,75 % de NaCl e 0,25 % de KCl
+ 0,20 % de GM), F3 (0,50 % de NaCl e 0,50 % de KCI + 0,20 % de GM), F4 (0,25 % de NaCl e 0,75 % de KCl + 0,20 % de GM) e F5
(1% de KCl + 0,20 % de GM)
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CONCLUSAO

Foi possivel reduzir o teor de NaCl e elevar
o conteudo de KCI nas formulagoes de patés
de frango sem interferir na aceitacdo sensorial com
um nivel de adi¢do de até 0,75 % de KCl (redugdo
de 75 % de NaC(Cl).

A adicdo de GM elevou, em geral, a
aceitagao dos produtos. Assim sendo, é possivel
restringir o teor de NaCl em patés de frango,
principalmente através de sua utilizagdo em
conjunto com o KCl e GM.
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