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Resumo: Os alimentos derivados de carne tém apresentadcresnimento tanto no setor industrial
quanto no de comercializagéo, sendo o paté dergeeam dos mais consumidos. E essencial destacar
gue, a finalidade bésica dos Padrfes de Identida@Qealidade € a protecdo do consumidor. Um
padrdo para alimentos pode ser usado para preaetrBnsmissdo ou a causa de doencas, para
restringir a venda de produtos fraudulentos. Ogmtestrabalho tem a finalidade de apresentar os
métodos e resultados de analises fisico-quimieaizadas com o paté de presunto, fazendo a relacao
dos valores encontrados com a Instrucdo Normativalentidade e qualidade do paté. As analises
realizadas foram de Pardmetros Fisico-Quimicos s&dsi Determinacdo de Umidade, Cinzas,
Amido, Gorduras Totais e Proteinas. As amostragatie analisadas e comparadas com a legislacao
estiveram em conformidade quanto aos parametrieedi®iametro, Tamanho, Peso, Determinagao
de Umidade, Determinacdo de Amido e Determinacadsdeduras Totais. J& nas avaliacbes de
Solidos Soluveis Totais, Determinacdo de Cinzas etefminacdo de Proteinas apresentaram
inconformidade. Para complementacdo e enriquecondattrabalho poderia fazer-se comparacéo
entre outras marcas.

Palavras—chavederivados da carne, padrdes de identidade, qualidad

1. INTRODUCAO

O setor industrial e o de comercializacdo de camBrasil tém experimentado um crescimento
continuo nos ultimos anos, sendo um dos derivadas roonsumidos os patés de presunto
(GONGALVES, et al., 1995 apud SILVAet al., 2003).

De acordo o Regulamento Técnico de Identidade didada (BRASIL, 2000) entende-se por
Paté, o produto carneo industrializado obtido dirpde carnes e/ou produtos carneos e/ou miludos
comestiveis, das diferentes espécies de animadgaleue, transformados em pasta, adicionado de
ingredientes e submetido a um processo térmicouadeq

As caracteristicas fisico-quimicas minimas de dadk que deverd apresentar este produto
carneo constituem: entre 1-10% amidos e carboiitatais, sendo a soma destes ndo superiores a 10
%; até 70 % de umidade e 32% de gordura e perdenioeno de proteina de 8% (BRASIL, 2000).

E essencial destacar que, a finalidade basicaatiré®s de Identidade e Qualidade é a protecio
do consumidor. Um padréo para alimentos pode setougara prevenir a transmisséo ou a causa de
doencas, para restringir a venda de produtos ftamths, ou para simplificar a compra e a venda de
determinado alimento. Estas trés razbes estdo-rgltmionadas e ganham importdncia com a
producdo do alimento em larga escala e com o aondmiaceitacdo de produtos processados no
mercado (AMBROSIOgt al., 2001).

Uma das aplicacdes essenciais em andlise de atimennsiste em fiscalizacdo, no qual é
utilizada para verificar o cumprimento da legistacéiravés de métodos analiticos que sejam precisos
e exatos e, de preferéncia, oficiais (CECHI, 2003).

Neste contexto, este artigo objetiva a inspecaocdeacteristicas fisico-quimicas de amostras
de patés de presunto vendidas em estabelecimemtueraiais a fim de conferir o cumprimento da
legislagéo e das informagfes declaradas no réwlpraduto, através de avaliag6es fisico-quimicas
oficiais.
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2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Instituto Federal deuéatdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano (IF SERTAO-PE), Campus Petrolina, abotatorio fisico-quimico, entre o periodo
de fevereiro a maio de 2012. Os patés foram ob&doam supermercado da cidade de Petrolina/PE.

Para a avaliacdo das caracteristicas fisicasce-fsiimicas foram selecionados cinco patés que
foram submetidos a homogeneizacdo em um Becketididtis em 10 por¢cdes com aproximadamente
509 cada saquinho plastico e congelados para staeanalises.

Os patés foram submetidos as andlises fisicas @iémramanho e Peso) e andlises fisico
guimicas (Solidos Soluveis Totais, Umidade, Cinkatais, sollveis e insoluveis, Amido, Gorduras
Totais, Proteinas e ferro). Todas as analises foeatizadas por métodos convencionais, com cinco
repeticBes para analises fisicas e trés repetigiasanalises fisico-quimicas.

O instrumento utilizado para medi¢cdo do didmetrdoetamanho foi o Paquimetro Digital,
calibrado a 20 °C e a balanca analitica para pesagalizando cinco repeticbes com a amostra a
temperatura ambiente. (IAL, 2005).

O teor de sdlidos soluveis foi determinado comatéfnetro de bancada ABBE, a temperatura
de 20°C com mais duas repeticoes.

As metodologias utilizadas para as analises figidoticas sdo do Instituto Adolfo Lutz (2005)
e seus principio estdo descritos a seguir:

A analise de Umidade foi avaliada pelo método gnatiico utilizando estufa (Fanem) a uma
temperatura de 105° C durante 3 horas.

As amostras secas na estufa foram calcinadas dorcaadas em um bico de busen, até
completa carbonizacdo e incineradas na mufla atemperatura de 550° C por um periodo de trés
horas até a obtencdo dos minerais (cinzas) totais.

Para determinacdo de amido foi utilizado o métddotnétrico na presenca dos reativos de
Fehling (A e B).

O percentual de gorduras foi obtido através do dwéte Soxhlet, com a amostra lavada
continuamente com etanol.

As proteinas foram determinadas pelo método migdak O teor de ferro foi determinado por
espectrofotometria, através da absorbancia a 480utiitando como padréo o sulfato ferroso
amoniacal, conforme Rangana (1979).

Cada procedimento analitico foi realizado em whih e submetido a andlise estatistica
descritiva.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisicas e fisico-quéntlaa amostras, encontram-se nas Tabelas 2 e
3 respectivamente:

Tabela 1 — Informacéo nutricional de paté de prsimlustrializado

Informacéo Nutricional

Porcéo de 100g

Quantidade por porcao

Valor Energético 350 kcal
Carboidratos 0g
Proteinas 10g
Gorduras Totais 309
Gorduras Saturadas 8¢
Gorduras Trans Og
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Fibra Alimentar 0,0mg
Sadio 1,020mg

(*) Valores Diarios de Referéncia com base em uma
dieta de 2.500 calorias.

Tabela 2 — Varaveis Fisicas do paté de presuntesindlizado

VALORES ENCONTRADOS

VARIAVEIS MEDIA DP cVv
Diametro (cm) 3,3392 0,05047 1,5093
Tamanho (cm) 11,2090 0,4215 3,7603
Peso (g) 103,6325 1,06264| 11,0253
SST 14,6400 0,0000 0,0000

*DP = Desvio Padréo; CV = Coeficiente de Variagédo

Os parametros fisicos (comprimento, largura e pesoglam que os patés apresentam
uniformidade, pelos valores de coeficiente de ganague estdo proximos uns dos outros dentro da
faixa de 5 %. Com relacéo ao teor de sélidos s@etais o teor encontrado foi de 14,6400%, sendo
que essa variavel ndo apresenta padrao dentrgidaéio.

Tabela 3 — Variaveis Fisico-Quimicas do paté deymt® industrializado (Por¢éo de 100g)
VALORES ENCONTRADOS

VARIAVEIS Valor de Referéncia Resultados (Média) DP CcVv
Umidade (%) Max. 70% 65,1823 0,2308 0,354
Cinzas totais (%)  --——-- 4,6101 1,3394 29,0535
Cinzas solaveis (%)  --—--- 3,8359 1,3086 34,1145
Cinzas insoluveis (%) - 0,3017 0,0308 10,2088
Amido (%) Max. 10% 9,114 0,5931 6,5075
Gordura (%) Max. 32% 11,5733 1,5245 13,1725
Proteina (%) Min. 8% 5,9435 0,1793 3,0167
Ferro (mg/100g)  ------ 2,4355 0,143 5,8714

* Instrucdo Normativa n° 21, de 31 de julho de 2@P;= Desvio Padréo; CV = Coeficiente de Variacao

O paté apresentou umidade dentro dos padrdes didatte e qualidade do paté, em média
65,1823% (INSTRUCAO NORMATIVA N.° 21, DE 31 DE JUIGHDE 2000).

O teor de cinzas totais foi de 4,6101%, sendo gsa eariavel ndo apresenta padrao dentro da
legislacdo. Mas resultado parecido com o encontaditeratura de 3,34 para tilapia, 3,71 paraigund
e 3,08 para pacu (FEIDEM al., 2007).

O teor de amido encontrado foi de 9,1140%, est@md@onformidade ao estabelecido pela
legislacdo que € no maximo de 10%.

O mesmo ocorreu com o teor de gorduras totais emia@sdo valor médio de 11,5733%,
resultado ndo parecidos com outros autores, (PERHERal., 2003) 22,50%, mas o valor encontra-se
dentro dos padrBes estabelecidos pela instrucaoative n°® 21 (max. 32%), apresentando também
uma concentracdo menor que o indicado na tabetdatenacao nutricional da embalagem que era de

30%.
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Para o teor de proteina no paté a média foi de35%4 resultado que se encontra fora do
padrdo determinado pela instrucdo normativa nid. (8%), esta concentracdo obtida é abaixo da
citada na tabela nutricional da embalagem. Segunwopesquisa realizada em 2003 por PEREIRA o
resultado encontrado apresenta média de 9,00%otk na.

O teor de ferro encontrado foi de 2,4355mg, send® epsa varidvel ndo apresenta padréo
dentro da legislacao.

6. CONCLUSOES

Concluiu-se que as amostras de paté analisadasmpacadas com a INSTRUCAO
NORMATIVA N.° 21, DE 31 DE JULHO DE 2000 estiveraem conformidade quanto aos
parametros fisicos (Diametro, Tamanho e Peso) ratacdo de Umidade, Determinacdo de Amido
e Determinacado de Gorduras Totais. As analise®li@oS Soluveis Totais, Determinacéo de Cinzas e
Determinacao de Proteinas apresentaram inconfodmid®ara complementacao e enriquecimento do
trabalho poderia fazer-se comparacao entre outaasas
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