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Resumo: A demanda por produtos com maior conveniéncia de preparo aumentou e muitas
indastrias tém mostrado interesse em desenvolver novos produtos a base de peixe, como
empanados e patés. O objetivo deste trabalho foi adequar uma formulagdo de empanados e paté
usando a carne mecanicamente separada (CMS), tendo como base a formulagdo usada para a
carne de tildpia para estes dois tipos de processados carneos. A matéria-prima utilizada foi a CMS
de cachara (Pseudoplatystoma fasciatum) cultivados em tanques-rede proveniente da regidao do
Bracinho, localizado no municipio de Ladario-MS. Os processados foram desenvolvidos no
Laboratério de Analise de Carnes da Embrapa Pantanal. Na formulagdo do paté o sal de 1,5%
diminui para 0,5 %, a gordura vegetal hidrogenada de 14,5% diminuiu para 10%. Na formulagéo do
empanado o isolado protéico de soja 3,5% foi substituido pela farinha de soja & 14,5%, a 4gua de
5% diminuiu para 2,5 % e a gordura vegetal hidrogenada de 1,2 % aumentou para 2,4 %. Houve a
necessidade de aumentar a quantidade de proteinas e gordura vegetal, pois com a formulagdo
base usada para a tilapia, ndo foi possivel fazer uma emulsdo estavel e o empanado rompia
durante o processo de fritura. Os processados continuaram dentro dos padrdes exigidos pela
legislacao e foi possivel adequar uma formulagdo de empanado e paté de CMS de cachara e
produzir processados sem defeitos tecnoldgicos.
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Elaboration of Products from Minced of Cachara (Pseudoplatystoma faciatum)

Abstract: The demand for products with convenience of preparation increased and many industries
have shown interest in developing new products based on fish as breaded and pates. The aim was
to adapt a formulation of breaded and pate using mechanically deboned meat (CMS), based on the
formulation used minced of tilapia for these two types of processed products. The raw material used
was CMS of cachara (Pseudoplatystoma fasciatum) reared in cages from the region of Bracinho,
located in the municipality of Ladario-MS. The products were developed in the meat science
laboratory of the Embrapa Pantanal. Pate in the formulation of the salt decreases by 1.5% to 0.5%,
the hydrogenated vegetable fat decreased from 14.5% to 10%. In formulating the breaded soy
protein isolate, 3.5% was replaced by soy flour 14.5%, water 5% and decreased to 2.5%
hydrogenated vegetable fat increased by 1.2% to 2.4 %. There was a need to increase the amount
of protein and vegetable fat, as with the base formulation used for tilapia, it was not possible to
make a stable emulsion and breaded broke during the frying process. The products remained within
the standards required by legislation and could tailor a formulation of breaded and pate of the CMS
of cachara.
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Introducao
O crescimento significativo da aquicultura brasileira e a mudanca de perfil do consumidor
estao despertando o interesse em relacdo a industrializacao dessa produgéo, pois ha um crescente
aumento por alimentos de facil preparo e de qualidade nutricional; e o pescado atende a essas
exigéncias por ser um alimento bastante nutritivo, de grande diversidade de vitaminas e minerais e
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um balanco de aminoacidos essenciais, além de gorduras poliinsaturadas da série 6mega 3 € 6, 0
que o torna superior a outros alimentos de origem animal (OGAWA; MAIA, 1999).

Em fungado da demanda por produtos com maior conveniéncia de preparo, muita indistrias
tém mostrado interesse em desenvolver novos produtos a base de peixe, como empanados e
patés, que além de agregar valor, possibilitam 0 aumento do consumo deste alimento.

Empanados, segundo o Ministério da Agricultura e Pecuaria e Abastecimento (Portaria n.
574 de 08/12/1998), sao produtos carneo industrializado, obtido a partir de carnes de diferentes
espécies de animais, acrescidos de ingredientes, moldados ou ndo, e revestido de cobertura
apropriada que o caracterize. Sao populares devidos suas caracteristicas de textura, odor e sabor
proporcionados pela cobertura utilizados a qual pode ser composta de diferentes ingredientes
proporcionando sabor diferenciado ao produto. Os umectantes (amido) sdo usados com a
finalidade de absorver e capturar agua do alimento. Ja os antioxidantes sao usados para preservar
os alimentos através do retardo da deterioracdo, rancidez e descoloragdo decorrente da
autoxidagdo. As especiarias normalmente sao produtos que quando incorporados aos alimentos
transmitem suas propriedades e melhoram as caracteristicas sensoriais como sabor e cor, mas
nunca deve sobrepor o sabor do alimento e sim atuar como coadjuvante auxiliando no sabor do
produto formulado (BONACINA;QUEIROZ, 2007). Em seguida vem a fase do empanamento,
composta por trés operagdes basicas: o pré enfarinhamento (predust), a aplicagdao do batter
(liquido de empanamento) e do breadin (enfarinhamento).A ordem de adi¢éo e utilizagdo dessas
camadas pode variar. (BONACINA; QUEIROZ, 2007).

O Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem Animal define como pasta ou paté o
produto carneo industrializado obtido a partir de carnes e/ou produtos carneos e/ou mistos
comestiveis, das diferentes espécies de animais comercializados e transformados em pasta,
adicionado de ingredientes e submetido a um processo térmico adequado (BRASIL, 2010). Paté é
um produto curado de massa fina, cozido, com tradigbes gastrondmicas importantes e com
propriedades sensoriais bastante apreciadas. Os outros ingredientes sao os mesmos para a
formulacdo dos empanados acrescido de agua e gelo para controlar a temperatura da massa
durante o processo de trituragdo e ajudar na formagao da emulsao (MINOZZO, 2010).

O objetivo deste trabalho foi adequar uma formulagédo de empanados e paté usando o CMS
de cachara produzido em tanque rede, tendo como base a formulagdo usada para a carne de
tilapia para estes dois tipos de processados carneos.

Material e Métodos

Foram utilizadas para a obtencdo da Carne Mecanicamente separada (CMS), o cachara
(Pseudoplatystoma fasciatum) cultivado em tanques-rede proveniente da regido do Bracinho, um
brago do Rio Paraguai localizado no municipio de Ladario-MS. Os processados foram
desenvolvidos no Laboratério de Analise de Carnes da Embrapa Pantanal.

Os cacharas inteiros foram limpos e lavados com agua clorada (5ppm), eviscerados,
descabegados e lavados novamente. Apds a limpeza da matéria-prima, a CMS foi extraida em
despolpadora mecanica High Tech 100 kg/h e acondionada em saco plastico para alimento em
porcoes de 1kg e conservada a -18°C até o momento da utilizagao.

Para a elaboragdo dos empanados e paté todos os ingredientes foram pesados em balanga
semi-analitica e misturados até a obtengcao de uma massa homogénea. O empanado foi elaborado
de acordo com Garbelini (2006) e o paté com Minozzo (2010).

Ao CMS do cachara foram misturados os ingredientes e apés a massa pronta, 0s
empanados foram moldados com formas de inox e passados pela etapa do empanamento que
consiste em 3 etapas: Na primeira fase, 0 predust, que consistiu em envolver as por¢gdes com uma
fina camada de farinha de milho triturada e peneirada, antes de aplicar o batter (segunda fase),
que é uma mistura de farinha de trigo, amido, leite em pd, agua e sal, formando um liquido viscoso
de forma a cobrir uniformemente as porgcdes e promover a adesao da farinha de cobertura. Uma
vez o produto coberto pelo batter, procedeu-se a terceira fase que é o empanamento (breading),
pulverizando as por¢des com a farinha de milho novamente. Ap6s esta etapa, os empanados
foram resfriados embalados e congelados.

Para a elaboragao do paté pastoso 100% da matéria-prima (CMS de cachara) foi cozida por
4 minutos em forno de microondas. Logo em seguida misturou-se a CMS, o sal de cura, gelo e sal.
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Homogeneizou-se no cutter e em seguida colocou-se a gordura vegetal hidrogenada, farinha de
soja, glutamato, cebola em po, salsa desidratada, cebola desidratada, pimenta, alho em po6,
cominho, orégano e eritorbato, e por ultimo o emulsificante e 0 amido de milho.

O envase foi feito em vidros esterilizados e tampados. A cocgao em banho-maria por = 30
minutos até atingir a temperatura interna 72°C. Seguido & cocgao, o produto foi resfriado em um
recipiente com agua e gelo. Essa mudancga brusca de temperatura € para manter a estabilidade da
emulséo e firmar a textura.

Resultados e Discussao
Para atingir o objetivo do trabalho foram feitas algumas alteragbes nas formulagdes do
empanado e do paté com a carne mecanicamente separada do cachara até atingir um padrao
aceitavel pela legislacéo (Tabelas 1 e 2).

Tabela 1-Comparacao da formulagao base de empanado de tilapia com a formulagdo adaptada
para 0 empanado de cachara.

Formulacéo base- Tilapia * Peso (%) Formulacao adaptada- cachara Peso (%)
CMS 80,5 CMS 80,5
Amido 3,5 Amido 3,5
Isolado protéico de soja 3,5 Farinha de soja 14,5
Agua gelada 5,0 Agua gelada 2,5
Sal 2 Sal 2
Gordura hidrogenada vegetal 1,2 Gordura hidrogenada vegetal 2,4
Glutamato 5 Glutamato 5
Cebola in natura 2,2 Cebola in natura 2,2
Salsa desidratada 0,3 Salsa desidratada 0,3
Cebolinha 0,25 Cebolinha 0,25
Pimenta 0,1 Pimenta 0,1
Cebola desidrata 0,4 Cebola desidrata 0,4
Alho em p6 0,3 Alho em p6 0,3
Orégano 0,1 Orégano 0,1
Antioxidante 0,15
Total 104,5 Total 114,2

*Garbelini (2006).

Tabela 2 - Comparacao da formulagao base de paté de tilapia com a formulagdo adaptada para o
paté de cachara.

Formulacao base-Tilapia* Peso (%) Formulacao adaptada- cachara Peso (%)
CMS 48,6 CMS 48,6
Farinha de soja 1,5 Farinha de soja 1,5
Gelo 25 Gelo 25
Sal 1,5 Sal 0,5
Gordura Vegetal Hidrogenada 14,5 Gordura Vegetal Hidrogenada 10,0
Glutamato 0,3 Glutamato 0,3
Cebola em p6 0,3 Cebola em p6 0,3
Salsa desidratada 0,1 Salsa desidratada 0,1
Cebola desidratada 0,1 Cebola desidratada 0,1
Pimenta 0,1 Pimenta 0,1
Emulsificante 5,1 Emulsificante 5,1
Amido 2 Amido 2
Alho em p6 0,2 Alho em p6 0,2
Oregéno 0,1 Oregéno 0,1
Eritorbato 0,2 Eritorbato 0,2
Sal de cura 0,2 Sal de cura 0,2
Cominho 0,1 Cominho 0,1
Total 99,9 Total 94,4

*Minozzo (2010).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Paté e para produtos empanados
estabelecido pelo Ministério da Agricultura, determina a identidade e as caracteristicas minimas de
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qualidade que devera apresentar este produto carneo: amido no maximo de 10 %, carboidratos
totais no maximo 10%, umidade no maximo 70%, gordura no maximo 32% e proteina no minimo
de 8 % (Brasil, 2010).

Na formulagao do paté o sal de 1,5% diminui para 0,5 %, a gordura vegetal hidrogenada de
14,5% diminuiu para 10%. A diminuicdo da gordura vegetal hidrogenada pode estar relacionada
caracteristicas da estrutura muscular do cachara, onde uma porcentagem menor de gordura foi
suficiente para formar a emulséo.

Na formulagdo do empanado o isolado protéico de soja 3,5% foi substituido pela farinha de
soja 4 14,5%, a agua de 5% diminuiu para 2,5 % e a gordura vegetal hidrogenada de 1,2 %
aumentou para 2,4 %. Houve a necessidade de aumentar a quantidade de proteinas e gordura
vegetal, pois com a formulagdo base usada para a Tilapia, ndo foi possivel fazer uma emulsao
estavel e 0 empanado rompia durante o processo de fritura. O isolado protéico de soja e a farinha
de soja sao substancias ligadoras que emulsificam as gorduras e apresentam a capacidade de
reter agua tornando assim a emulsdo estavel e macia. A gordura vegetal hidrogenada também
melhora a textura e aumenta a vida de prateleira dos produtos. A necessidade de diminuir a agua
pode estar relacionada a quantidade de agua no musculo de animais jovens, normalmente o
musculo é constituido de cerca de 70 a 75% de agua, € nos jovens essa propor¢ao é maior.

Conclusoes
Podemos concluir que apesar das alteragdes feitas nas formulagdes, os processados
continuaram dentro dos padrdes exigidos pela legislacao e foi possivel adequar uma formulagéo de
empanado e paté de CMS de cachara e produzir processados sem defeitos tecnolégicos.
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