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Resumo

Surgiu recentemente um crescente interesse referente a alimentos que contribuem
positivamente para a saude, além do seu valor nutricional. Entre tais alimentos
funcionais, a atencdo tem-se centrado em produtos contendo compostos bioactivos. O
datil ¢ um alimento com excelentes caracteristicas nutricionais, fisico-quimicas e
tecnoldgicas; é conhecido pela sua riqueza em vitaminas, minerais, fibra e compostos
fendlicos. Neste estudo, pretende-se analisar como a adi¢do de um potencial ingrediente
funcional, o datil, pode contribuir para o desenvolvimento de um paté de figado
funcional. Espera-se mostrar que a adicdo de datil a um produto derivado de carne,
gastronomicamente muito apreciado, como € o caso do paté de figado, é uma concepgéo
que permite obter um produto com melhores caracteristicas nutricionais e mais
saudavel, designadamente, que seja um produto alimentar dirigido a minimizar os
problemas de saude das sociedades ocidentalizadas. O estudo analisou como a adi¢éo de
diferentes concentracBes de datil pode influenciar as caracteristicas fisico-quimicas,
nutricionais e sensoriais do paté de figado de porco para barrar. Os valores referentes a
composicao nutricional foram muitos semelhantes ao descrito para este tipo de produto
carnico. Os resultados referentes ao grau de oxidacdo, das moléculas lipidicas e da
oxiemoglobina do paté, revelaram que as capacidades antioxidantes do datil nédo
vingaram nesta matriz alimentar. Porém, o datil mostrou ter um efeito bacteriostatico,
contribuindo para a diminuicdo do crescimento bacteriano. Também foi possivel
verificar um efeito benéfico do datil quanto a reducdo do teor de nitritos residuais e de
cloreto de sddio. Para o pardmetro colorimétrico L*, obteve-se um crescimento ao longo
do periodo de conservacdo. Embora o comportamento ndo tenha sido regular, 0 mesmo
se verificou para os parametros a* e b*. O comportamento dos trés itens esta de acordo
com a conduta da oxidacéo lipidica e da mioglobina e oximioglobina, assim como com
0 do teor de gordura das amostras. A avaliacdo da estabilidade da emulsdo revelou que,
em geral, a adicdo de datil ndo ajuda a manter e melhorar a emulsdo. A analise da
textura mostra, principalmente, uma reducdo da dureza com a adi¢do de datil, que
parece ir ao encontro do facto do datil ter uma percentagem consideravel de agua na sua
constituicdo, contribuindo assim para um paté mais mole. Esta caracteristica vai,
portanto, ao encontro do que se pretende para esta elaboracdo de paté para barrar. Por
fim, a avaliagdo sensorial colocou as quatro amostras analisadas em niveis muito
semelhantes, revelando que a adicao de datil ao paté ndo interfere com as caracteristicas
organolépticas do produto. Apesar de alguns dos resultados obtidos terem sido
contrarios aos previstos, quase todos se inter-relacionam de forma logica e coerente. No
final deste estudo pode-se concluir que o datil continua a ser um ingrediente tecnoldgico
promissor. Contudo é necessario investigar qual a melhor concentracdo deste fruto a
adicionar ao produto carnico, de forma a potenciar as suas caracteristicas nutricionais e
tecnoldgicas. Outra via de investigacdo podera ser alterar a matriz alimentar onde o datil
é inserido.
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Abstract

An increasing interest has recently arisen pertaining to foods that contribute positively
to health, beyond their nutritional value, generally known as functional foods. Among
such foods, attention has been focused on foods containing bioactive compounds; it is
well-known for its richness in vitamins, minerals and phenolic compounds. The aim of
this study is to analyze how the addition of a potential functional ingredient such as
date, can contribute to the transformation of liver paté into a functional product. We
hope to demonstrate that the addition of date to a meat product, gastronomically
appreciated, like liver paté, is a conception that may allow the development of a
healthier product with better nutritional properties that may contribute to minimizing
causes of health problems in western societies.

In this study, it was analysed how the addition of different concentrations of date can
change the physical-chemical, nutritional and sensorial properties of spreadable pork
liver paté. The nutritional composition results were very similar to those generally
described for this kind of product. The values of oxidation levels of oximioglobin and
lipid molecules in paté, revealed that the antioxidant features of date failed in this food
matrix. However, the date was shown to have a bacteriostatic effect, contributing to the
decrease of bacterial growth. It was also possible to validate the date’s good effect on
decreasing of nitrite and sodium chloride values. In what concerns the L* colorimetric
parameter, an increase all along the conservation time was achieved. Though the
behavior wasn’t that regular, the same happened with a* and b* parameters. These three
items are consistent with lipidic and mioglobin oxidation behavior, as well as with the
fat content in the samples. The emulsion stability evaluation, in general, revealed that
date addition doesn’t help maintain or improve the emulsion stability. Texture analysis
showed a decrease of hardness when date was added. Such observation is due to the
high moisture content of date thus contributing to a softer texture, a desired feature for a
spreadable paté. Lastly, sensorial evaluation placed the four samples at a similar level,
i.e. date addition didn’t change the product’s organoleptic properties. Although some
results were contrary to what was expected, almost all inter-relate in a logic and
coherent way.

In conclusion, the date ingredient continues to be a promising technological ingredient.
However, it remains necessary to investigate the best concentration of this fruit to be
added to a meat product, potentiating its nutritional and technological properties.
Another solution will be to change the food matrix, where date is added.
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1. Introducao

1.1 Carne e seus derivados

A carne e seus derivados sdo alimentos grandemente consumidos pela sociedade
ocidental (Fernandez-Ginés et al., 2005). O seu consumo é afectado por factores, como
as caracteristicas dos produtos (propriedades sensoriais e nutricionais, seguranca, preco,
conveniéncia, etc.), do consumo e caracteristicas ambientais (aspectos psicoldgicos, de
saude, familiares, educacionais, climaticos, legislacdo, etc.). Estes factores, por sua vez,
estdo intimamente relacionados com aspectos econdémicos, de religido, sociais, politicos

e geograficos (Jiménez-Colmero et al., 2001).

A carne e 0s seus derivados sdo0 componentes essenciais da dieta humana, uma vez que
fornecem proteinas de elevado valor bioldgico, vitaminas e minerais, sendo o ferro o
mais destacado (Estévez et al., 2005 e Mallika et al., 2009). Porém, esta categoria de
alimentos também possui atributos negativos em termos nutricionais. E um alimento
com elevado teor de gordura; a carne representa mesmo a maior fonte de gordura da
dieta, especialmente, de acidos gordos saturados (SFA) (Fernandez-Ginés et al., 2005).
O elevado consumo de carne, sobretudo, com elevado teor de gordura, esta intimamente
relacionado com o risco de obesidade, com o aumento dos niveis de colesterol, e
desenvolvimento de doencas coronérias (Garcia et al., 2007 and Férnandez-Ginés,
2005), e mesmo com o desenvolvimento de alguns tipos de cancro (Verma et al., 2010
b).

Uma vez que a carne € um alimento muito desejado pelas pessoas em geral e com
elevada capacidade saciante, este grupo de alimentos mostra ser um alvo da industria
dos alimentos funcionais, querendo-os tornar menos densos caloricamente, com menos
concentracdo de substancias pouco necessarias ou mesmo desprezaveis, enquanto

permanecem com elevado poder de saciedade e sabor (Fernandez-Ginés et al., 2005).

Para poder elaborar produtos carnicos mais saudaveis convém ter em consideracdo o
que influéncia, logo a partida, a sua qualidade, sendo esta determinada ndo apenas
através da soma dos factores isolados mas, também, através das relagdes entre as

caracteristicas remetentes ao seu processo de producdo (Zurita-Herrera et al., 2011).



Exemplos de técnicas frequentemente usadas para produzir produtos carnicos mais
saudaveis (Mallika et al., 2009) incluem: (i) modificacdo da composicao da carcaga, (ii)
manipulacdo de matérias primas da carne, (iii) reformulacéo tecnologica, ao nivel dos

ingredientes dos produtos derivados de carne

A seleccdo de racas e linhas genéticas dentro de racas e alteracbes das praticas de
alimentacdo animal, incluindo alguns aditivos alimentares (probidticos, antiobidticos,
etc.), ¢ intervengdo no metabolismo animal (implantes anabodlicos, [-agonistas,
hormonas de crescimento, etc.) sdo as ferramentas usadas para conseguir reduzir o
conteido de gordura da carcaca, embora muitas destas praticas ndo sejam atualmente
autorizadas na Unido Europeia (Fernandez-Ginés et al., 2005). Todavia, em relacdo aos
produtos derivados de carne existem recursos muito mais extensos como poderemos ver

mais a frente.

1.1.1 Oxidacao dos &cidos gordos e qualidade e validade dos produtos carnicos

Na elaboracdo de produtos carnicos funcionais h& diversos factores tecnoldgicos e
sensoriais a considerar. Para este Gltimo ponto, sdo especialmente importantes as

alteracdes provocadas pela oxidacao lipidica.

A rancidez oxidativa provocada pela oxidacao lipidica é a maior causa da diminuicao da
qualidade de produtos de carne (Ladikos & Lougovois., 1990 e Fernandez, et al., 1997)
crua e cozinhada durante a refrigeracdo e no armazenamento a frio (Abd-Alim et al.,
1999). A deterioracdo oxidativa pode causar efeitos degradativos, tal como a destruicao
de vitaminas, perdas nutricionais e descoloracdo e, consequentemente, ser prejudicial
para a saude, bem como provocar uma diminui¢cdo da qualidade organoléptica nos
produtos finais, fazendo deles inaceitaveis para os consumidores (Abd-Alim et al., 1999
e Fernandez et al., 1997 e Ladikos & Lougovois, 1990).

A resisténcia normal da carne para desenvolver rancidez depende do balanco entre a
presenca de antioxidantes nos tecidos animais e o0 nivel de insaturacdo e concentracao
de acidos gordos presentes. Os tecidos animais até possuem um antioxidante natural, a
vitamina E (tocoferol), contudo, ndo esta disponivel para bloquear a oxidagdo devido a

natureza ndo-homogénea do tecido animal. Assim, a Auto oxidacdo dos acidos gordos
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da carne aumenta o numero de diferentes hidroperdxidos (Ladikos & Lougovois, 1990),
provocando alteragbes na oxidacdo da mioglobina e, consequentemente, na cor do
masculo de carne (Fernandez-Ginés et al., 2005).

A natureza e proporcdo relativa dos compostos origindrios da oxidagdo lipidica
dependem em parte da composicdo da gordura animal, a qual também reflecte a
qualidade da dieta do animal. Outros factores como o processamento, as condicdes de
armazenamento, o tipo de ingredientes e a concentracdo de pro- ou antioxidantes
também determinam a taxa de desenvolvimento de efeitos da degradacéo lipidica. O
cloreto de sodio é um dos elementos que acelera a oxidacdo dos triacilglicerideos,

embora 0 mecanismo nao esteja ainda claro (Ladiko & Lougovois, 1990).

Os acidos gordos e colesterol podem ser sujeitos a oxidacdo durante a preparacdo e
armazenamento da carne ou seus derivados. Esta oxidacdo produz varios compostos
(hidroperoxidos, aldeidos, cetonas, O0xidos de colesterol tais como oxiesterois, etc.),
alguns destes parecem ter efeitos mutagénicos e carcinogénicos e propriedades
citotoxicas. Todavia, os produtos de oxidacdo ndo sdo usuais nos alimentos e estdo
normalmente abaixo dos valores limite. Além disso, a deteccdo sensorial limite destes
compostos é, também muito reduzida, permitindo que o seu mau odor e sabor sejam

imediatamente detectados.

Basicamente, os trés tipos de estratégias usados para conseguir a reducdo de produtos
resultantes da oxidacdo lipidica, estdo associadas com a producdo animal, o
manuseamento de matérias-primas carnicas e com a reformulacao de produtos derivados
de carne conforme mencionado anteriormente. Os varios estagios a que os produtos
estdo sujeitos antes de ser consumidos (armazenamento, transporte, exibicdo ao
consumidor, etc.) sdo importantes devido ao seu efeito nas caracteristicas da carne. Os
estagios dependentes do consumo (armazenamento, confeccdo/cozedura, etc.), embora
primariamente associados com aspectos de seguranca alimentar, também tém a sua

importancia em termos de qualidade (Jiménez-Colmero et al., 2001).

Uma das substancias produzidas pela oxidacéo lipidica dos acidos gordos insaturados é
0 malondialdeido (MDA). Os factores que determinam a extensdo e quantidade da
formacdo de MDA, proveniente de acidos gordos polinsaturados peroxidados, sdo o

grau de insaturacdo, a presenca de metais, o pH, e a temperatura e tempo de
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aquecimento. Pensa-se que 0 MDA possa ser um iniciador carcinogénico (Abd-Alim et
al., 1999) e mutagénico, afectando a seguranca alimentar (Fernandez et al., 1997). Por
estes motivos este € um dos compostos que serve para avaliar analiticamente a oxidagao

lipidica através do método TBARS.

1.1.2 Técnicas de medicdo da oxidacao lipidica:

H& muitos procedimentos quimicos e fisicos para medir a oxidacédo lipidica em carne e
em produtos derivados de carne. Existem métodos tal como: ganho de peso, métodos de
captacdo de oxigénio gasoso para absorcdo de oxigénio, cromatografia, titulacdo
iodométrica, complexos com ides férricos, método infravermelho transformacéo Fourier
(FTIR) para valor peréxido, espectrometria para &cido dieno e trieno 2-tiobarbitirico
(TBA), para p-anisidina (p-AnV), para carbonil, método Rancimat do Instrumento de
Estabilidade Oxidativa (OSI) para o indice da estabilidade de Oleos; ensaio
espectofotometro de ressonéncia de spin do electrdo (electron spin resonance) (ESR)
para tipos de radicais livres e concentragdes, calorimetria diferencial de varrimento
(DSC), ressonancia magnética nuclear (NMR) (Shahidi, 2009).

Um dos indicadores mais usuais da deterioracdo da carne é o pH, o qual resulta do
crescimento de bactérias contaminantes e da libertacdo de amonio para o ambiente. No
caso do incremento da microflora sacarolitica e da decomposicdo de hidratos de
carbono, hd a formacdo de acidos e consequente diminuicdo do pH (Jatosinska e
Wilczak, 2009).

Para a finalidade de armazenamento é importante que a carne tenha um pH baixo de
forma a garantir a estabilidade da sua validade. O valor 6,4 é considerado critico para a
carne ser armazenada. Quando a carne excede este valor, a carne mostra pequena
resisténcia aos microrganismos, tornando-se mais susceptivel a decomposicdo. Isto
tambem estd correlacionado com a actividade das enzimas produzidas pelos
microrganismos, especialmente os que sdo proteoliticos, cuja actividade Optima ocorre
num valor de 7.0-8,0. A sua actividade, contudo, é inibida por valores abaixo dos 6,0
(Jatosinska e Wilczak., 2009).



1.1.3 Prevencéo da oxidacao lipidica da carne e seus derivados

Como descrito anteriormente a oxidacdo lipidica € uma das causas da deterioracdo da
carne e seus derivados. Uma vez que 0 seu aparecimento pde em causa a segurancga
alimentar do consumidor e determina uma série de alteracBes indesejaveis no sabor,
textura e valor nutricional é urgente encontrar solucdes eficazes para a combater ou

reduzir.

A adicdo de antioxidantes é uma forma eficaz de atrasar a oxidagdo lipidica. Os
antioxidantes sintéticos foram, durante muito tempo, largamente utilizados na industria
da carne, mas a preocupacgdo dos consumidores pelo efeito de toxicidade dos mesmos
tem pressionado a industria alimentar a encontrar solu¢cdes mais naturais (Fernandez-
Ginés et al., 2005).

Muitos compostos sintéticos sdo caracterizados por melhor capacidade antioxidante que
o0s antioxidantes naturais e encontram-se mais facilmente disponiveis. Estes compostos
antioxidantes sdo na maioria compostos fendlicos e incluem o hidroxianisol butilado
(BHA), hidroxitolueno butilado (BHT), octil, propil e dodecil galatos (PG, OG, DG),
acido nordihidroguaiarético (NDG) e tert-butil hidroquinona (TBHQ). Contudo, ha
estudos que referem o efeito carcinogénio desenvolvido em ratos pela presenca do BHA

e BHT, comprovando a sua ndo inocuidade (Pinho et al., 2000).

Como consequéncia dos efeitos adversos dos antioxidantes sintéticos foi crescendo uma
tendéncia, direccionada para a utilizacdo de compostos antibacterianos e antioxidantes
naturais. As especiarias e ervas, por exemplo, mostram ser conservantes dos alimentos,
prolongando o tempo de armazenamento dos alimentos (Soler-Rivas et al., 2011), pois,
apresentam actividade antioxidante e/ou actividade bacteriostatica ou bactericida,
impedindo a rancidez dos alimentos. Porém, a extensdo da inibicdo da deterioracdo
depende, igualmente dos factores de armazenamento (como temperatura, humidade,

microrganismos, conservantes, etc.) (Borch et al., 1996 e Burt, 2004).

No estudo de Jatosinska e Wilczak (2009) verificou-se que as plantas com compostos
polifendlicos afectam o crescimento microbioldgico na carne armazenada. Concluindo-
se que ha uma relacdo directamente proporcional entre a quantidade de compostos
polifenolicos e a accdo antimicrobiana. Na tabela 1 sdo apresentados alguns dos



antioxidantes ja estudados em produtos carnicos de forma a potenciar o seu valor

nutricional e preservar a qualidade e seguranca alimentar dos mesmos produtos:

Tabela 1: Alguns dos antioxidantes mais usados nos produtos carnicos.

Antioxidante

Produto carnico

Referéncias

Alecrim

Embutidos tipo Wiener

Embutidos

Fernandez-Ginés e outros, 2005

Viuda-Martos e outros, 2010b

Sementes de uva

Salsichas tipo frankfurter

Ozvural, e Vural 2011

Carne vermelha e de aves

Chéa . Tanga e outros, 2001
cozinhada

Azeite Embutidos fermentados Fernandez-Ginés e outros, 2005
Soja Produtos de carne cozinhados Romero e outros, 2008
Limdo albedo Embutidos convencionais Fernandez-Ginés e outros, 2005
25a75%
Timo e alecrim Mortadela Viuda-Martos e outros, 20102
Oleo  essencial  de _ _

o Embutidos Viuda-Marto e outros, 2010c
orégaos
Alecrim, arando, lovage | Almdndegas Jatosinska e Wilczak, 2009

Azeite pré-emulsionado

Chourigo tradicional Espanhol

Muguerza e outros, 2001

Porém, os antioxidantes fendlicos tém uma limitacdo: tornam-se ineficazes durante o

aquecimento prolongado a elevadas temperaturas (Ladikos & Lougovois, 1990).

Por outro lado, varios estudos, também, tém revelado que os extractos de plantas podem

apresentar um efeito antioxidante ou pro-oxidante em diferentes sistemas de carne,

devido a diversidade de componentes e de origem tanto dos extractos de plantas como

dos sistemas de carne. Alguns autores referem que os efeitos contraditérios podem ser

atribuidos a presenca de certas quantidades de tocoferdis em frankfurters feitas de porco

comercial (Lin et al., 2011).



1.1.4 Reducéo do teor de gordura em produtos carnicos

Vérias instituicdes internacionais, entre elas a Organizacdo Munidal de Saide (OMS)
tém alertado para que a ingestdo de gordura seja controlada para 15-30% de calorias na
dieta (Jiménez-Colmero et al., 2001).Perante estas recomendagdes e preocupacbes da
populacdo em geral, tem sido feito um esfor¢o para desenvolver produtos com menos

aporte caldrico e lipidico.

A gordura é um solvente de sabores e aromas e retarda a sua libertacdo, particularmente
dos componentes lipofilicos. Quando a gordura ¢é reduzida, pode verificar-se diferentes
perfis de sabores e aromas. No estudo de Olivares et al., (2011) com chouri¢os ndo
fumados e sem especiarias conclui-se que, de facto, a gordura afecta o sabor/aroma, néo
apenas porgue funciona como solvente mas também por ser um precursor de aromas
caracteristicos. Porém, em estudos conduzidos por Chevance & Farmes (1999) e
Chevance et al., (2000) os autores observaram que a libertacdo de compostos volateis
como derivados de especiarias e fumados, tais como os terpenos e fendis, foi mais

elevada em frankfurters e salames magros.

Usualmente, a substituicdo da gordura por outros ingredientes pode resultar na
diminuicdo do sabor, cheiro, suculéncia, firmeza, capacidade de emulsdo e outras
caracteristicas associadas com a funcionalidade da gordura em muitas categorias.
Reduzindo o contetdo de gordura para cerca de 10% pode resultar em alimentos suaves
e secos, duros, estaladicos ou de textura farinhenta e reformulacdo com substitutos de
gordura causa a reducdo de particulas ligantes, produtos de cor mais escura, falta de
sabor, reduzindo escurecimento e diminuigéo da palatibilidade (Kaack et al., 2006). No
estudo realizado por Estévez et al. (2005) comprovam, mais uma vez, que a reducdo de
gordura no paté de figado afecta significativamente os pardmetros colorimétricos:

aumenta L*, dimiui a*.

A reducdo de gordura, ou a sua substituicdo, pode ser aplicado a vérias classes de
produtos (patés, salsichas tipo Frankfurt e embutidos, etc), de forma a obter uma
composicdo final desejada (percentagem e tipo de gordura, proteina, sal, etc) e
estabelecendo um tipo de processamento desejado (cozinhado, fumado, seco, curado,

etc.). Todos estes factores afectam varios atributos de qualidade e é dificil determinar o



seu comportamento de antemé&o quando ha variaveis como composic¢éo, pH, forca ionica

e algumas propriedades fisico-quimicas em questdo (Jiménez-Colmero et al., 2001).

1.1.5 Nitritos

O nitrito de sédio é usado em produtos de carne como um agente de cura (Lin et al.,
2011), como antibacteriano, como incrementador de sabor e como agente de emulséo
(Viuda-Martos et al., 2010a e Jiménez-Colmero et al., 2001).

O nitrito € um composto, em termos quimicos, altamente reactivo. Ele pode actuar
como um agente oxidante, redutor e como agente nitronisante e reage com diferentes
constituintes da matriz carnica, tal como pigmentos, lipidos, proteinas e redutores (Lin
et al., 2011). Porém, as vantagens tecnoldgicas, microbioldgicas e sensoriais dos nitritos
foram postas em causa na década de 70 devido as suas interaccBes com aminas
secundarias para formar N-nitrosaminas, agentes quimicos com propriedades
carcinogeénicas (Viuda-Martos et al., 2010a e Jiménez-Colmero et al., 2001). Estes
compostos, 0s quais sdo detectados em diversos alimentos, incluindo produtos de carne
curados tratados com calor, podem se formar no proprio produto, dependendo das
condicdes de aquecimento, concentracdes de sal, nitritos, pH ou contetdo de ascorbato
e também depois no estdmago, da ingestdo pelo consumidor (Jiménez-Colmero et al.,
2001). Por exemplo, quando o pH da carne é aproximadamente 6,0, 0s nitritos
adicionados, ou os nitritos da carne reduzidos a nitratos pela ac¢do das bactérias, sao
transformados em acido nitroso (composto instavel). Este Gltimo reage com substancias
redutoras enddgenas ou exdgenas da carne e é transformado em O&xido nitrico,

complementando as reacc@es de dismutacdo (Viuda-Martos et al., 2010a).

Ha duas estratégias basicas para reduzir potencialmente o risco de nitritos nos produtos
carneos: uma € a reducdo ou eliminacdo da adicdo de nitritos e outra é usar inibidores da

N-nitrosamina (Viuda-Martos et al., 2010a).

Tem-se conseguido diminuir a concentracdo de nitritos nos produtos carnicos devido a
reducdo da adicdo de nitritos, a0 aumento do uso de ascorbato, melhoramento dos
processos de manufaturacdo e alteragdes na composicdo (ex: propor¢des maiores de

ingredientes). E impossivel encontrar um Gnico composto capaz de substituir as funcdes
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do nitrito. A solucdo deve ser portanto combinar diversos compostos, 0s quais juntos
tém um efeito cumulativo na cor, sabor e actividade antioxidante e antimicrobiana

(Jiménez-Colmero et al., 2001).

A adicdo de limdo albedo a embutidos tem mostrado efeitos benéficos para a salde
devido a presenca de biocompostos, 0s quais induzem a diminuicdo de nitritos residuais.
Os embutidos com 2,5 a 7,5% de limdo albedo mostram propriedades sensoriais

parecidas aos embutidos convencionais (Ferndndez-Ginés et al., 2005).

Porém, um grande numero de estudos feitos com extracto de cha verde foi feito em
sistemas carnicos sem adicdo de nitrito de sodio (NT), nos quais o extracto de cha verde
teve um forte efeito na capacidade antioxidante lipidico. O nitrito pode ter um grande
potencial na interaccdo com os polifenois do cha verde quando eles sdo combinados, o

qual pode subir para diferentes efeitos na oxidacéo lipidica (Lin et al., 2011).

1.1.6 Cloreto de sddio

Estima-se que nos habitos alimentares ocidentais, 20-30% da ingestdo de sal provenha
do consumo de carnes ou seus derivados, contribuindo para o desenvolvimento de
doencas como a hipertensdo arterial (Jiménez-Colmero et al., 2001). N&o €, porém, a
carne a causadora directa ja que é relativamente pobre em sodio, contendo apenas 50 —
90mh de sédio por 100g de carne. Assim, 0 excesso de sal associado a estes alimentos
pode chegar aos 2% nos produtos carnicos sujeitos a tratamento térmico e a 6% nos
produtos nédo cozinhados curados, os quais secando (perdendo a humidade) aumentam
ainda mais a proporcao de sal (Ferndndez-Ginés et al., 2005).

Quando se tenta diminuir a concentragdo de sal verifica-se uma menor capacidade de
solubilizar as proteinas na matriz carnica, e menor propriedades ligantes de agua e
gordura (Cofrades et al., 2008). A reducdo total do sal parece impossivel devido a
razdes sensoriais, uma combinacdo de sodio, potdssio e magnésio pode resultar num
resultado satisfatorio (Jiménez-Colmero et al., 2001). Contudo, podemos conseguir a
substituicdo parcial do cloreto de sodio adicionado aos derivados de carne através de
outros compostos que tém efeitos semelhantes sensoriais, tecnoldgicos e

microbioldgicos (Decker. e Yeonhwa, 2010).



A adicdo de fosfatos aos produtos carnicos reduz os efeitos negativos nos niveis
reduzidos de sal através do melhoramento das propriedades sensoriais e tecnoldgicas
(ex.: a capacidade de retencdo de agua e gordura). Além disso a actividade microbiana e
antioxidante dos fosfatos promovem a estabilizacdo do produto. A extensdo destes
efeitos depende de um numero de factores, incluindo o tipo de fosfatos e a
concentracdo, o pH do produto, o conteido de NaCl, a presenca de outros inibidores
(ex; nitritos e sorbatos), o tratamento de calor usado, etc. Com fosfatos, o sal
normalmente, presente nos derivados de carne podem ser reduzidos mais de 50%. Outro
método de reduzir os niveis de sal € através de lactatos, como intensificadores de sabor
e inibidores de crescimento microbiano e através de colagénio hidrolisados como
intensificadores de sabor (Jiménez-Colmero et al., 2001). No estudo feito por Verma e
Banerjee., (2010a), a perda de estabilidade relaciona-se com a diminuicdo da
concentracdo de cloreto de sodio e de extractos de proteinas envolvidas na formacao da
matriz gel/emulsdo e substituicdo da carne pela polpa de magd. O NaCl solubiliza as
proteinas da carne e, por isso, aumenta 0 nimero de locais nas cadeias polipetidicas
capazes de interagir durante o aquecimento. Isto resulta numa matriz de gel proteica
estavel, elastica e rigida com boas propriedades ligantes a agua e gordura (Verma e
Banerjee., 2010a).

1.1.7 Processos fisicos — alteracdo das propriedades dos produtos carnicos

Os produtos de carne e seus derivados sdo sujeitos a alteracBes quimicas durante o
processo de comercializacdo (moagem, cozedura, armazenamento, exposicdo a luz, etc).
Estas alteracbes podem conduzir a formacdo de compostos ndo desejaveis com
propriedades bioldgicas perigosas. Os compostos que podem provocar doencas S0 0S
hidrocarbonatos aromaticos policiclicos (PAHSs), nitrosaminas e produtos da

peroxidacao lipidica (Jiménez-Colmero et al., 2001).

A picagem é um dos passos mais importantes na producdo de emulsdes de carne.
Durante este processo, as materias-primas sdo largamente misturadas para que o
tamanho das particulas seja reduzido, assim como, para favorecer a homogeneizacao da

emulsdo. A picagem e o aquecimento podem catalisar oxidagdes lipidicas devido a
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distribuicdo de compostos protectores celulares retidos nas membranas celulares, tal

como a vitamina E e dadores de &tomos de hidrogénio (Viuda-Martos et al., 2010c).

1.1.8 Parametros colorimétricos

Um dos parametros principais que determina a aceitacdo dos produtos pelo consumidor
é a sua cor. Os parametros de cor parecem estar relacionados com o contetdo de

gordura, de &gua e dos pigmentos da carne (Cofrades et al., 2008).

O parametro luminosidade (L*) esta relacionado com muitos factores: concentracdo de
pigmentos presentes nos alimentos, concentracdo de agua, higroscopia do material
dissolvido na 4gua da matriz, ar oculto, disponibilidade de agua a superficie, contetdo e
tipo de fibra. O parametro vermelho (a*) em concreto pode ser afectado pela integridade
estrutural dos alimentos, contetido e disposicdo dos pigmentos (lipo e hidrossoluveis), e
disponibilidade de agua a superficie. A distribuicdo dos pigmentos responsaveis pela
cor sdo fundamentais desde que, dependendo das técnicas usadas (picagem por
exemplo), o0s pigmentos possam abranger os “grios” resultantes e contribuir
directamente para a cor do produto ou permanecerem distribuidos como uma funcéo da
sua solubilidade numa ou noutra fraccdo do produto, ja que a cor é consequéncia do
coeficiente de distribuicdo dos pigmentos no produto picado. Quando o produto esta
picado, a disponibilidade e granulometria dos componentes desempenha um papel
fundamental na cor final do produto, uma vez que a estrutura granulada (esférica,
assimétrica, etc.) poderd afectar a relacdo entre a luz absorvida, dispersa e/ou
transmitida, afectando a contribuicdo dada pelos corantes para a componente
verde/vermelho (Viuda-Martos et al.,, 2010c). O parametro b*, correspondente a
coordenada amarela, relaciona-se com componentes dos alimentos que contribuem para
a cor amarela, como é o caso dos carotenoides. Este parametro colorimétrico depende,
também, do pH, extensdo oxidativa, actividade de &gua do alimento, entre outros
(Viuda.Martos et al., 2010c).
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1.2 Paté

Paté é um produto derivado de carne cozido muito popular, feito em todo o mundo. Este
produto tem uma larga tradicdo gastronémica nalguns paises, como Espanha, Franca,
Alemanha e Dinamarca (Delgado-Pandoa et al., 2011 e Estévez et al., 2004a), sendo que
nos ultimos 15 anos tem ganho consumidores um pouco por toda a Europa (Estévez e
Cava., 2004Db).

O paté estd, normalmente, associado a uma boa caracteristica nutricional: elevado teor
de ferro, podendo fornecer 40% das doses diérias recomendadas por 100g de produto.
Porém, o paté apresenta caracteristicas menos favoraveis como o seu elevado teor
lipidico e energético (300-400Kcal/100g) e o seu perfil de acidos gordos (Estévez et al.,
2004a). Para compreender melhor a constituigdo nutricional do paté de figado vulgar
apresenta-se abaixo a tabela 2:

Tabela 2: Composi¢do quimica e fisico-quimica de paté de figado de porcos brancos (adaptado de
Estévez, 2004a).

Parametro Valor
Humidade (g/g paté) 50,51 +0,62
Gordura (g/g paté) 31,78 £1,73
Proteinas (g/g paté) 10,04 +0,71
Ferro total (ug/g paté) 45,19 £13,07
Ferro heme (ug/g paté) 11,50 +3,99
Ferro ndo heme (pg/g paté) 33,69+184
L* 66,52 +0,93
a* 11,32 £0,29
b* 14,75 £0,19
TBA (mg MDA/Kg paté 0,83 £0,02
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Um modo de melhorar o perfil dos acidos gordos é actuar ao nivel da alimentacdo do
animal (Estévez et al., 2004a). Tal como com outros produtos derivados de carne, o paté
tem sido reformulado para melhorar o seu perfil lipidico (aumentar os acidos gordos
insaturados — mono- e polinsaturados, e reduzir os acidos gordos saturados) na tentativa
de produzir um produto com caracteristicas mais saudaveis. (Delgado-Pandoa et al.,
2011). Contudo, como foi dito anteriormente, a reducdo de gordura pode afectar as
caracteristicas nutricionais, sensoriais, fisico-quimicas e tecnoldgicas (Estévez et al.,
2005).

H4, todavia, outros factores que podem influenciar a qualidade e seguranca alimentar do
paté de figado. Por exemplo, o paté € um alimento com grande instabilidade lipidica.
Esta por sua vez relaciona-se com: (i) composicdo quimica; e (ii) as tecnologias
aplicadas durante a elaboracdo do paté. Primeiro, este produto cérnico tem elevada
quantidade de ferro ndo hémico (cerca de 30ug/g paté), que é considerado o pro-
oxidante mais importante dos sistemas de carne. O paté possui poucos antioxidantes
enddgenos, sendo estes potencialmente eliminados no processo térmico a que € sujeito
(Estévez et al., 2007). Adicionalmente, a mistura dos ingredientes promove a maior
interaccdo entre os diversos compostos quimicos, incluindo metaloproteinas e o
oxigénio, promovendo oxidacdes lipidicas (Estévez et al., 2007). Outro facto importante
¢ o tratamento térmico aplicado ao paté, visto que pode aumentar a temperatura
provocando aumento da velocidade das reaccGes (Soler-Rivas et al., 2011). O processo
de refrigeracdo também parece influenciar as caracteristicas fisico-quimicas do paté,
pois enfraguece compostos como a globina, quebrando-se o anel porfirina e,
consequentemente, o ferro € libertado (Estévez e Cava., 2004b). Outro factor de relevo,

é o elevado conteudo de gordura, cerca de35% (Estévez et al., 2007).

Verifica-se, entdo, a necessidade de controlar a extensa oxidacdo dos acidos gordos
durante a producgédo e armazenamento (Pinho et al., 2000). Como descrito, um agente
fundamental a considerar e a controlar € a conversao do ferro hémico para ndo hémico,
uma vez que a primeira forma quimica é a mais biodisponivel e a segunda forma
quimica catalisa as oxidagdes lipidicas (Estévez et al., 2005). Assim, uma solugédo
possivel e ja aplicavel € a adicdo de antioxidantes exogenos (Pinho et al., 2000).
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1.3 Alimentos funcionais

Nas ultimas décadas, os consumidores acreditam cada vez mais na contribuicéo directa
dos alimentos na satde. Hoje, os alimentos ndo séo percecionados como sendo apenas
para satisfazer a fome mas também para fornecer nutrientes para prevenir doengas
relacionadas com a nutricdo e melhorar o bem-estar fisico e psicoldgico do consumidor
(Pérez-Alvarez, 2007).

Observa-se um aumento de interesse por alimentos com caracteristicas que auxiliam a
prevenir doencas e melhorar o conforto das pessoas. Esta crescente procura pode ser
explicada pelo aumento do custo dos cuidados de salde, o constante aumento da
esperanca média de vida e o desejo das pessoas idosas melhorarem a sua qualidade de
vida até mais tarde. Isto tem provocado um apelo ndo apenas a inddstria alimentar, que
estd interessada neste campo, mas também a industria farmacéutica. Como
consequéncia, surgiu uma area intermédia, a qual descreve a sobreposicdo de interesses
da industria farmacéutica e alimentar. Uma motivacdo importante para estas novas
companhias/empresas investirem nos alimentos funcionais é o curto tempo de
desenvolvimento e os baixos custos de desenvolvimento de produtos comparativamente
com produtos farmacéuticos. Mais recentemente, as empresas alimentares estdo a
investir no desenvolvimento de produtos com mais do que uma funcionalidade e

beneficio para a saude (Sir6 et al., 2008).

Estes alimentos, com propriedades benéficas associadas, sdo designados por alimentos
funcionais. Estes sdo alimentos “tradicionais” mas com beneficios fisiologicos,
ajudando a prevenir ou a tratar certas doencas e distdrbios fisioldgicos, como

consequéncia da adigdo de valor nutricional per si (Shahidi, 2009).

Os requisitos basicos para um alimento ser considerados funcional incluem: (1) o
alimento (sem ser capsula, pastilha ou pd) tem que ser derivado de ingredientes que sdo
naturais; (2) o alimento deve ser consumido como parte da dieta; e (3) uma vez ingerido
pode regular processos especificos tais como aumentar os mecanismos das defesas
bioldgicas, prevenir e tratar doengas especificas, controlando as condicGes fisicas e
mentais, e retardando os processos de envelhecimento. Os efeitos benéficos de certos
ingredientes funcionais nos alimentos tém sido reconhecidos. Doze amplos grupos de

ingredientes (de origem animal e vegetal) tém sido identificados como tendo efeitos
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potencialmente benéficos para a saide humana, designadamente: (1) fibra dietética; (2)
oligossacarideos; (3) acgucares/alcoois; (4) aminodcidos, peptideos e proteinas, (5)
glucosideos, (6) esterdis vegetais, (7) isoprenos e vitaminas; (8) colina; (9) acido lactico
bacteriano e microrganismos probioticos; (10) minerais; (11) acidos gordos insaturados;
(12) outros ndo incluidos nas categorias precedentes (ex: antioxidantes) (Jiménez-
Colmero et al., 2001).

Hé& duas formas de produzir produtos alimentares funcionais: eliminag¢&o ou substituicdo
dos componentes habitualmente encontrados nos alimentos que exercem ou podem
exercer efeitos negativos na saude e incorporacdo de ingredientes benéficos para a saude
(Garcia et al., 2007).

A carne e seus derivados podem ser também considerados como alimentos funcionais,
quando eles contém adicdo de compostos que Ihe conferem funcionalidade. A ideia é
usar os produtos carnicos para propdésitos de salde, abrindo simultaneamente um novo
campo para a industria da carne. Assim além das apresentacdes tradicionais, a industria
da carne pode explorar varias possibilidades, incluindo o controlo da composic¢do de
matérias primas e matérias processadas via reformulacdo de perfis de acidos gordos ou

adicdo de antioxidantes, fibra dietética ou prebi6ticos, etc. (Sir6 et al., 2008).

1.3.1 Questdes legislativas relativamente aos alimentos funcionais

Os aspectos legislativos, também, tém que ser tidos em conta. Especialmente na Europa,
as empresas estdo sujeitas a varias redes legislativas para aprovar os seus produtos.
Infelizmente, o caminho para se conseguir o lancamento e rotulagem de um produto é
ainda inconsistente entre os membros da EU. Recentemente, contudo, o “Regulamento
(EC) No. 1924/2006 do Parlamento Europeu e do Consolado de 20 de Dezembro de
2006 em advertimentos para a saide e nutricdo de alimentos” entrou em vigor (EC,
2006) para os varios estados membros. Neste regulamento, aparece uma lista de
nutrientes que é direcionada para alimentos contendo rotulagem direcionada para
alimentos funcionais e para reducdo do risco de doencas. Ou seja, este regulamento
pretende objéctivar os nutrientes potencialmente utilizados e permitidos para que um

alimento possa ser apelidado de “alimento funcional” (Sir6 et al., 2008).
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1.4 Datil

O datil (Phoenix dactylifera L.) representa um fundo econémico importante de diversos
paises do Norte de Africa e médio Oriente (Thabet et al,, 2010), mas, a sua origem
parece ser 0 Médio Oriente (Eissal et al., 2009), Em todo 0 mundo, ha mais de 2000
variedades diferentes de datil (Al-Shahib et al, 2003). Este fruto provém da palmeira e é

caracterizado por um pericarpo carnudo e uma semente-caroco (Salah et al., 2010).

O datil é largamente consumido, seco ou fresco, e sob diversas formas: em cereais, paes,
bolos, gelados, entre outros (El-Sohaimy e Hafez, 2010). E um fruto muito apetecivel
devido as suas caracteristicas nutricionais, havendo mesmo estudos que defendem que o
datil tem propriedades anti-mutagénicas e anti-cancerigenas. (Farahnaky e Afshari-
Jouybari, 2011).

O desenvolvimento do fruto é classificado em termos Arabes. Antes do primeiro
estagio, o datil, nas primeiras 4-5semanas de vida, ¢ designado “altalaa”, no qual o fruto
toma uma cor verde. Durante os 4 estagios de amadurecimento, o datil, modifica varios

parametros organolépticos e fisico-quimicos, conforme listados na tabela 3.

A tendéncia que se verifica ao longo dos quatro estagios de maturacdo € uma perda de
humidade, de fibra, proteinas e cinzas, acidez e aumento do teor em hidratos de
carbono. Ja os acidos gordos parecem ndo sofrer alteracdes significativas. Os datis
frescos contém 0,2-0,5% de 6leos saponificadores, e as sementes contém 7,7-9,7% de
6leo, os quais sdo tanto &cidos gordos saturados como insaturados. Como podemos
verificar o conteddo em hidratos de carbono é o componente principal do datil. Estes
hidratos de carbono sdo sobretudo aclcares redutores, na forma de glucose, frutose,
manose e maltose, acucares ndo redutores e pequenas quantidades de polissacarideos.
Outro aspecto nutricional do datil é a sua riqueza em sais minerais, incluindo cobre,
ferro, magnésio (EI-Sohaimy e Hafez, 2010). O datil possui pelo menos 15 minerais. A
percentagem de cada mineral varia de 0,1 até 916 mg/100g de datil, dependendo do tipo
de mineral. O potassio é o mineral presente em maior concentracdo. A concentracéo de
minerais também depende do estagio de maturacdo do datil. O teor de proteinas e
variabilidade de aminoacidos, também, é elevado comparativamente a maioria dos
frutos (5,6% e 23 aminoacidos diferentes respectivamente). Quanto as vitaminas, o datil
possui pelo menos 6 vitaminas: vitamina C, acido félico, acido nicotinico, vitamina B2,
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vitamina B1, e vitamina A. Também possui flavonoides e compostos fendlicos,
incluindo p-cumarico, acido ferrulico e acido sinapico, flavonoides e procianinas
conferindo-lhe as propriedades antioxidantes (Hasan et al., 2010) Por fim, o contetdo
de fibra dietética é substancial, dependendo da variedade de datil. A concentracéo total
de fibra dietética diminui de 13,7% no estagio verde (estagio 1) do datil para 3,6% no
estagio negro (estagio 4), ou seja, o consumo de 100g de datil diariamente pode fornecer
cerca de 50% da quantidade recomendada de fibra diaria (Al-Shahib e Marshail, 2003).

Todavia, nos datis de menor qualidade, que servem para propostos industriais a

percentagem de fibra pode aumentar para cima dos 10% (Salah et al.; 2010).

Tabela 3: Os quatro estagios de maturacéo do datil e suas caracteristicas fisico-quimicas e

sensoriais.
Caracteristicas Kimri Khalal Rutab Tamar
N Diminuigéo da taxa
Aumento rapido ]
Peso do crescimento - -
5,89
6,39
Aumento da taxa | Diminuicdo da taxa Aumento lento da Maior
i de acumulacéo de acumulacéo concentragéo de concentragéo de
Acucares ] ; ; ]
acucares acucares acucares acucares
3.4-7,7% 18,8-31,9% 43,9-50,1% 44,3-64,1%.
Fibra 13,7% - 3,6%
Minerais (em . .
Méaximo - - Minimo
geral)
. Perda progressivade | Perda progressiva .
Acidez Elevada . . Baixa
acidez de acidez
Humidade 83,5%, 65,9%, 65,9%, 24,2%
. Ligeiramente ] Seco e pouco
Textura Adstringente ] Comeca a suavizar ]
adstringente firme
Escuro, quase
Cor Verde Amarelo/vermelho Amarelo/castanho
negro
O mais apreciado
o i ’ . em termos
Comestibilidade | N&o comestivel Comestivel Comestivel .
organolépticos e
comerciais

Referéncias para a tabela 3: (EI-Sohaimy e,Hafez, 2010); Salah e et al., (2010); Farahnaky Afshari-Jouybari, 2011; (Al-Shahib e

Marshall, 2003).
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Podemos ver, mais especificamente, algumas das caracteristicas do datil no estado

Khalal na tabela 4.

Tabela 4: Caracteristicas do datil no estagio Khalal (Al-Shahib e Marshall, 2003 e EI-Sohaimy e

Hafez, 2010).

Parametro Valor
Peso (g) 8,7
Proteinas (%ow/w) 2,7
Gordura (%w/w) 0,3
Cinzas(%w/w) 2,8
pH 55

Como ¢é possivel observar, a ingestdo de datil pode ajudar a resolver alguns problemas

de saude dos paises desenvolvidos, dependentes do elevado consumo de agucares e de

gorduras, da baixa ingestdo de fibra, de vitaminas e minerais (Al-Shahib et al., 2003)

Outro factor de relevo, sobretudo para este trabalho, sdo as caracteristicas quimicas do

datil que conferem-lhe grande potencial para ser usado em transformacdes tecnoldgicas

de alimentos cientificamente manipulados (EI-Sohaimy e Hafez, 2010). Contudo, nédo

h4, ainda, muitos produtos que recorram ao déatil com fins tecnoldgicos alimentares.
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Objectivo do trabalho:

Como descrito anteriormente, os produtos derivados de carne sdo um nicho apetecivel
para desenvolver novos produtos funcionais, sendo o recurso a alimentos ricos em fibra
e antioxidantes uma solucdo sedutora para conseguir elaborar um produto funcional.
Neste sentido, o presente trabalho teve como objectivo global desenvolver um novo
produto funcional: um paté de figado de porco, um produto de carne rico em ferro e
com grande tradicdo gastronémica, ao qual foi adicionado datil, em diferentes
concentragOes, um fruto rico em fibra e antioxidantes e que constitui um promissor

ingredientes funcional.

O objectivo geral foi alcancado realizando os seguintes objectivos especificos: (i) foram
produzidos patés de figado de porco com adicdo de diferentes concentracGes de datil, e
estes foram caracterizados em termos fisico-quimicos, nutricionais e sensoriais;
(if)avaliou-se o impacto do efeito concentracdo de datil m nas caracteristicas do paté ao
longo do tempo de armazenamento; e iii) avaliou-se - o potencial deste produto céarnico
com datil constituir um produto funcional viavel e aceite pelo mercado, satisfazendo as

necessidades actuais da populacdo, em termos organolépticos e no ambito da salde.
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2. Materiais e Métodos:

Note-se que todos os procedimentos que procedem a elaboracdo do paté foram

realizados em triplicado, sendo os que ndo foram, referidos em particular.
2.1 Elaboracéo do pate de figado para barrar:

O paté de figado de porco foi feito de acordo com a formulacéo tradicional, com ligeiras
alteracdes. A receita foi feita para um total de 15Kg de paté e é constituida por: 65%
papada; 15% de figado; 10% toucinho; 2% fécula de batata; 1,8% sal; 1,5% caseinato;
0,2% polifosfato; 125mg/Kg nitrito de sodio; 80g/Kg ovo; 0,2% pimenta branca; 0,45%
noz moscada; 0,45% louro; 0,45% tomilho; 0,45% alho em pd; 500mg/Kg ascorbato de
sodio;. Esta mistura consistiu no controlo. A concentracdo de datil a adicionar foi de
2,5%, 5,0% ou 7,5% consoante as diferentes amostras. O datil (Phoenix dactylifera)

utilizado tem origem espanhola (Elche) e ¢ da variedade “confiteira”.

O paté foi elaborado na planta piloto do grupo de investigacdo IPOA (Departamento de
Tecnologia Agroalimentaria, Escuela Politecnica Superior de Orihuela, Universidade
Miguel Hernandez, Orihuela, Alicante Espanha) e seguiu técnicas e procedimentos
industriais. A matéria-prima cérnica e os ovos foram comprados no préprio dia e

guardados no frigorifico a 4°C. O détil utilizado encontrava-se previamente congelado.

O procedimento de elaboracdo do paté foi o seguinte: primeiro, foi escaldada a polpa do
datil congelada, e a seguir esta foi triturada. Escaldou-se a papada e cortou-se em
pedacos de aproximadamente 5x5x5cm; pedacos de dimensdes equivalentes foram
preparados a partir de figado que tinha sido previamente escorrido. Em seguida, foi
adicionado o toucinho com a papada, misturados e a mistura colocada num triturador
(Tecador 1094 Homogeneizer, Tekator, Hoganas, Suécia). O sal, o fosfato e o caseinato,
a fécula de batata e o ascorbato foram adicionados e misturados durante cerca de 3
minutos. Este conjunto de ingredientes foi o primeiro a ser adicionado aos derivados de
carne de forma intencional, pois permitem uma melhor retencdo de agua, conseguindo-
se assim uma emulsdo mais estavel. Adicionou-se e misturou-se o nitrito de sodio.
Posteriormente, juntou-se e combinou-se com o0s elementos anteriores o datil
previamente picado. Prosseguiu-se com a adi¢do do ovo previamente batido, tudo foi

bem misturado seguiu-se a adi¢do e mistura das especiarias e por fim, foi adicionado o
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figado. O paté foi embutido em tripas de plastico impermeaveis e agrafado em ambas as
extremidades (Polyclip system/Niedeker, Alemanha). As tripas foram cozidas em banho
de 4gua até o interior do paté atingir os 70°C, temperatura que foi controlada com um
termometro (Omega Enginnering, Inc., Stamford, CT, USA). Ao atingir a temperatura
desejada, as amostras foram submetidas a um arrefecimento em banho com gelo até
estarem a temperatura ambiente. As amostras foram guardadas numa camara de
armazenamento com temperatura e humidade controladas (85% de humidade e 4°C,

sem luz), que reproduz as condic¢Bes de armazenamento em superficies comerciais.
2.2 Determinacéo de cloreto de sddio:

O teor de cloreto de sédio foi medido por titulagdo argentométrica, utilizando 500uL da
solucdo de extraccdo obtida para a determinacdo de nitritos, com o analisador de
cloretos (Chloride Analyser; Mendel 926; 10996 Sherwood Scientific Ltd).Os
resultados sdo apresentados em mg/Kg.

2.3 Quantificacéo do ferro total

O ferro total foi quantificado de acordo com o procedimento referenciado em Nielsen
(2010), tendo sido adicionado 5g de amostra e medida a absorvancia a 502 nm
(espectofotometro UNICAM, USA).

A concentracéo do ferro foi determinada a partir de curva de calibracéo preparada com a
solu¢@o padrdo, uma solugdo de 10pg ferro/ml (Iron Standard for AAs a 1000mg/L,

Fluka) para obter as dilui¢des entre 2 a 10pg ferro/ml.
2.4 Determinacédo quantitativa de cinzas

A quantificacdo das cinzas foi feita de acordo com o método AOAC (1995), tendo sido

utilizado amostras com 2-5g.
2.5 Analise da metamioglobina

A determinacdo da metamioglobina (MMB) foi feita de acordo com o procedimento
espectrofotométrico descrito em Fernandez-Lopez et al. (2008). A absorvancia foi
medida a 572, 565, 545, 525 e 730 nm no espectofotometro UNIKON xs BIO-TEK
instruments, Mildo, Italia; programa Lab Power Junior (WSCANS 3 measure) e a

concentracdo é apresentada em percentagem.
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2.6 Quantificacéo do ferro ligado a hemoglobina

O conhecimento da forma quimica do ferro é essencial, visto que ha grandes diferencas
na sua biodisponibilidade e promocdo de oxidacdo lipidica. O ferro ligado a
hemoglobina esta mais biodisponivel que o ferro ndo ligado a hemoglobina, a forma

mais importante nos sistemas carnicos (Estévez et al., 2004a).

A determinacdo do ferro ligado a hemoglogina foi feita de acordo com o procedimento
em Ferndndez-Lopez et al. (2008). A absorvancia foi medida a 640nm no
espectofotometro UNIKON xs BIO-TEK instruments, Mildo, Itdlia; programa Lab
Power Junior (WSCANS 3 measure). Os valores do ferro hemo séo apresentados em

ppm.

2.7 Determinacéo da concentracao de nitritos

A quantificacdo de nitritos residuais (NaNO,; mg/Kg de amostra) foi feita de acordo
com a norma ISSO/DIS 2918 (ISSO. 1975). Cada amostra analisada tinha 10g e 0s
valores de absorvancia foram medidos a 520 nm (espectofotometro UNICAN, USA).

Os resultados finais estdo em mg NaNO,/Kg amostra.
2.8 Quantificacdo de TBARS
Este método permite-nos analisar o grau de oxidacéo lipidica num produto carnico.

O método TBA foi determinado seguindo as descricbes de Buege abd Aust (1978),
tendo sido pesado 0,59 de amostra. Os valores de TBARS foram calculados a partir da
recta padrdo de malonaldeido (MAD) e expressos em mg MAD/Kg de amostra. A
leitura das absorvancias das amostras, a 532 nm, foi feita no espectofotometro
UNIKON XS Bio-Tek Instruments, Mildo, Italia.

2.9 Analise de parametros de cor

Colocaram-se as amostras em capsulas de plastico com 1cm de altura, e foram feitas as
medicdes pelo espectofotometro (Minolta CM-2600d, Osaka, Japdo) e com o0 programa
SpectraMagic. O espectofotometro tinha iluminacdo Dgs, € angulo de observacédo de
10°, 11mm de abertura para iluminagdo e 8mm para a medicéo.
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2.10 Determinacéo do pH

O pH de cada amostra (com mais de 30g) foi medido directamente no aparelho de
medicdo de pH (Model 507, Crison, Barcelona, Espanha) equipado com eléctrodo de

vidro Crison (Cat. No. 52, Crison, Barcelona, Espanha).
2.11 Rancimat

Este método é facil e ndo muito dispendioso, permitindo-nos determinar o grau de
velocidade de oxidacdo dos &cidos gordos (Vuida-Martos et al., 2009). A determinacéao
foi realizada em duplicado. Foram pesados cerca de 50-60g de cada amostra de paté e
colocadas numa garrafa de vidro. Foi adicionado, de seguida, éter de petréleo até cobrir
bem a amostra, permanecendo esta cerca de 8 horas num aparelho com agitacdo
continua (Unitronic OR Selecta P, Espanha). As amostras foram filtradas, com papel de
filtro e com sulfato de sodio anidro (Panreac, Barcelona, Espanha). Este filtrado foi
sujeito a destilacdo num aparelho de extraccdo com bomba de vacuo, a 45-55 °C e
pressdo -0,4-(-0,6). Transferiu-se a gordura, extraida de cada amostra, para um tubo de
vidro. A anélise foi realizada de 4 em 4 amostras, no aparelho para Rancimat
(743Rancimat Metrohm, Switzwerland), ligado ao programa Rancimat Control. O
aparelho aqueceu as amostras a 120°C e um fluxo de ar a 20 I/h entrou em contacto com
a mistura. O final do periodo de inducdo (IP) foi caracterizado pelo aumento subito de
condutividade, devido a dissociacdo dos &cidos carbonilicos volateis. A amostra
controlo € em todo igual a matriz em estudo mas sem a presenca de antioxidante do
datil. O indice de oxidacdo (10) foi calculado medindo o tempo de inducéo, de acordo

com a formula:
IO = periodo de inducdo da amostra com antioxidante/periodo de inducéo do controlo
2.12 Quantificacdo da humidade

A humidade de cada amostra do paté foi determinada de acordo com o método

gravimétrico da AOAC (1995), tendo sido pesado cerca de 5g de amostra.
2.13 Determinacéo da actividade da 4gua

As amostras foram colocadas em capsulas de plastico com cerca de 1cm de altura e
inseridas no aparelho de medicdo de actividade de agua (NOVASINA TH200 Electric
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Hygrometer, Novasina; Axair Ltd., Pfaeffikon, Switzerland). Os valores sdo dados

directamente pelo aparelho. Este método foi realizado em duplicado.
2.14 Determinacédo de proteinas

A proteina foi determinada pelo Método de Kjeldahl (AOAC, 1995), o qual se baseia na
determinacéo do azoto total. Este método permite-nos calcular a quantidade de proteina
presente num alimento, através da digestdo catalisada a quente do produto com &cido
sulfurico, com o objectivo de provocar a transformacdo do azoto organico em ides
amonio. Posteriormente, num meio fortemente alcalino, consegue-se a destilacdo dos
ibes de amodnio, sobre uma dissolu¢do de &cido borico que contém uma solucgdo
colorimétrica indicadora. O factor de conversao de azoto para proteina empregue foi de

6,25. A determinacéo foi realizada em duplicado.
2.15 Determinacao de gordura

A determinacdo da gordura foi feita de acordo com os métodos descritos no AOAC
(1995). A gordura (g/100g de amostra) foi calculada através da perda de peso apds 8
ciclos de extracgdo com éter de petréleo no instrumento Soxhlet. Neste método so foi
analisada uma amostra de cada paté.

2.16 Determinacéo da estabilidade da emulséo

Pesou-se 5g de amostra para um tubo de centrifuga. Para cada temperatura em estudo
foram feitos duplicados de cada amostra. As amostras estiveram a aquecer num banho
de 4gua (Banho de 4gua com termostato P Selecta, Precisterm 20L, Barcelona, Espanha)
a 25°C ou no frigorifico a 4°C, de acordo com a respectiva amostra. Em seguida, foram
centrifugadas (Centrifugadora B-Braun Biotech International) a 4500 rpm durante 20
minutos, a 25°C ou a 4°C, para as correspondentes amostras. Foi eliminado o
sobrenadante, e acrescentado um pouco de hexano (Hexano 95% HPLC, Lab-Scan,
Dublin, Irlanda) a cada amostra, de modo a eliminar os residuos de gordura a superficie
do pellet e nas paredes do tubo. Depois de eliminado o hexano, pesou-se o0 tubo com o

pellet.

A estabilidade de emulsdo é calculada através da quantidade total de liquido expressavel
(TEF):
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% TEF = [ ((massa tubo+amostra)-(massa tubo+ pellet))/massa amostra]*100

Os dados do primeiro dia ndo foram validados, uma vez que fizemos mal o

procedimento. Este procedimento foi realizado em duplicado
2.17 Determinagéo da Textura

A analise do perfil da textura (TAP) foi efectuada nas diferentes amostras de paté a
cerca de 4+1°C com um Analisador de Textura TA-XT2 (Stable Micro Systems, Surrey,
UK), seguindo os padrdes da Associagdo Americana de Carnes (AMSA). Cada
exemplar de paté foi cortado em cubos de 1x1x1 cm. Cada um destes cubos foi sujeito a
dois ciclos-teste de compressdo. As amostras foram comprimidas a 70% do seu peso
original com uma sonda cilindrica com 10 cm de didmetro numa compressdo de carga
de 25 Kg e a uma velocidade de 20 cm/mim. Os parametros para o perfil de textura

foram determinados seguindo as descri¢cdes de Bourne (1978).
2.18 Analise microbioldgica

Os estudos microbioldgicos foram realizados para caracterizar o paté em termos de
carga microbiana no proprio dia de elaboracdo, e ao longo do periodo de
armazenamento no sentido de avaliar a evolucdo de potenciais microorganismos
patogénicos e fungos. Um numero de células viaveis superior a 6 log UFC/g, representa
um paté impréprio para consumo (Jatosinka e Wilczak, 2009). As amostras foram
abertas, e foi retirada uma aliquota de 10g para uma bolsa esterilizada. Cada amostra foi
homogeneizada numa solucdo aquosa de peptona a 1,5% (Ultimed, Panreac, Barcelona,

Espanha) no Stomacher 400 (BagMixer, Interscience, France).

2.18.1 Quantificacdo de mesofilos:

As bactérias mesofilas estdo frequentemente envolvidas na biodegradacdo de matéria
organica, e por isso, dos alimentos. Estas bactérias crescem a temperaturas moderadas
(15-40 °C), sendo os 37 °C a sua temperatura 6ptima de crescimento. No primeiro dia de
amostragem ap6s manufactura do paté, somente foram realizadas duas diluicdes (107
10?), e nos restantes dias de amostragem efectuaram-se trés diluicdes (10 10%; 107%).
Cada amostra foi analisada em triplicado. As diluicbes foram feitas com peptona a
1,5%. O meio de cultura das bactérias foram os Petrifilmes (3M, Madrid, Espanha). As

bactérias incubaram a 37°C. Ao fim de 24-48 horas foi feita a leitura das coldnias
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formadas. Os resultados sdo apresentados em Unidades Formadoras de Colonias (UFC)

por grama de produto.

2.18.2 Quantificacdo de bactérias do acido lactico

Para quantificar as bactérias do 4cido lactico, utilizaram-se duas diluicdes (10%; 10?)
para cada amostra, em cada dia de estudo. Cada amostra foi feita em triplicado. As
diluicdes foram feitas com peptona a 1,5%. O meio de cultura das bactérias foi 0 meio
MRS Agar (Scharlau, Barcelona, Espanha). As bactérias incubaram a 37°C em caixas
de anaerobiose sob condicdes de anaerobiose (Microbiology Anaerocult A, Merck,
Darmstadt, Alemanha). Ao fim de 72 horas foi lido o nimero de coldnias formadas. Os
resultados sdo apresentados por Unidades Formadoras de Colonias (UFC) por grama de

produto.

2.18.3 Quantificacdo de enterobactérias:

Para quantificar as enterobactérias, realizaram-se duas diluicdes (10™; 10°) para cada
amostra, em cada dia de estudo. Cada amostra foi feita em triplicado. As diluicdes
foram feitas com peptona a 1,5%. No primeiro dia de amostragem foi usado o meio de
cultura Violet Red Bile Glucose (VRBD), e nos dias seguintes de amostragem, as
Enterobacteriaceae foram cultivadas em petrifilmes apropriados (3M, Madrid,
Espanha). A sementeira foi feita por incorporacdo. Ao fim de 24 horas foi contado o
namero de colonias formadas. Os resultados sdo apresentados por Unidades Formadoras

de Colonias (UFC) por grama de produto.

2.18.4 Quantificacdo de fungos (leveduras e bolores):

Para quantificar fungos, realizaram-se duas diluicdes (10™%; 10”%) para cada amostra, em
cada dia de amostragem. Todas as amostras foram analisadas em triplicado. As
diluicdes foram feitas com peptona a 1,5%. O meio de cultura utilizado foi Rosa de
Bengala (Liofilchem, Italy) com adicdo de clorofornicol (150mg/L), para que néo
existisse crescimento de bactérias. Ao fim de 72 horas realizou-se a leitura das colonias
formadas. Os resultados séo apresentados por Unidades Formadoras de Colonias (UFC)

por grama de produto.
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2.19 Quantificacdo de Carotenos

Do paté foi pesado 1g de amostra, a qual foram adicionados 10ml de uma solucédo de
cloroférmio (TECNOQUIM S.L., Mdrcia, Espanha) com 0,1% BHT (2,6-Di.tert-butyl-
4-methyphenol a 99%, Sigma-Aldrich Inc. St. Louis, MO, USA). As amostras foram
homogeneizadas num Ultra-turrax (Ultra turrax T25 IKA, Labortechnick, Stafen,
Alemanha) a 135000rpm, durante 10mim. Em seguida, a amostra foi centrifugada
(Centrifugadora B-Braun Biotech Gmbh Melsungen, Alemanha) a 15000rpm, durante
10minutos, e filtrada tendo sido medido o volume do sobrenadante. Por fim, a
absorvancia foi medida (espectofotometro UNIKON xs BIO-TEK instruments, Mildo,

Italia; programa Lab Power Junior (WSCANS 3 measure) entre 440 e 520nm.
2.20 Anélise sensorial

A analise sensorial foi realizada por 13 panelistas recrutados entre a comunidade da
Universidade Miguel Hernandez (Alicante, Espanha). A sessdo comegou com uma
breve explicacdo do modo como se realizava o teste de degustacdo do paté. Todas as
amostras estavam codificadas para uma avaliacdo imparcial. Todo o processo de anélise
sensorial foi conduzido no laboratério sensorial da Universidade, o qual possui todos 0s
requisitos e equipamentos, de acordo com os modelos internacionais (ASTM, 1986,
ISSO, 1988). Durante a avaliacdo, 0s panelistas tiveram a sua disposicdo uma mesa
privada, debaixo de Iluz incandescente/fluorescente. As amostras tinham
aproximadamente 2x4x2cm de tamanho, foram servidas a temperatura ambiente e
acompanhadas de tostas sem sal e agua destilada. Cada panelista avaliou as 4 amostras.
Os atributos sensoriais foram medidos numa escala de 1 a 10, ou seja, de uma extrema
avaliacdo minima a extrema avaliacdo maxima. Os parametros medidos foram: cor (de
muito escuro a muito claro), aroma (muito forte a muito suave), sabor (muito forte a
muito suave), coesividade (muito coeso a particulas muito soltas), dureza (muito duro a
muito mole), suculéncia (muito suculento a pouco suculento), deteccdo de particulas

(detectavel muitas particulas a indetectavel particulas soltas) e avaliagéo geral.
2.21 Anélise estatistica

Para analisar os dados experimentais foi usado um programa de analise estatistica
(ANOVA). Com este programa foi possivel determinar da existéncia de diferengas

significativas entre as varias variadveis, designadamente tempo de armazenamento e
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concentracdo de datil, sob estudo com intervalo de confianca entre 99 e 95%. Para
analisar as principais diferencas significativas dentro da mesma variavel recorreu-se ao
teste Turkey. Os dados foram analisados e comparados entre dias de amostragem (1, 7,
14 e 21 dias) e entre amostras (0,0; 2,5; 5,0 e 7,5% de datil). As analises estatisticas
foram feitas usando o IBM SPSS Statistics 19.
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3. Resultados

3.1 Composicao

A composicdo do paté foi obtida a partir das amostras do primeiro dia de anélise (T1).
Os dados referentes @ composicdo estdo sistematizados na tabela 5. Esta andlise foi
realizada apenas no primeiro dia, pois o paté é uma emulséo estavel no sentido em que
ndo é suposto perder quantidades significativas de gordura, proteina, fibra e cinzas ao
longo do tempo de armazenamento.

Tabela 5: Sintese dos dados relativos & composi¢do das quatro amostras (0,0, 2,5, 5,0e 7,5%) do
paté para barrar (% proteinas, gordura e cinzas, concentracgéo de ferro total e de carotenos).

% proteinas gordura cinzas Fe total Carotenos
Amostra .
datil % % % (ng/g) (ng/g)
1 0 14,28 + 0,66 64,23 3,51+0,06 | 0,64+0,05 | 3,57+0,16
2 2,5 11,17 + 0,32 61,35 2,00+£0,15 | 0,39+0,02 | 3,79+0,28
3 5,0 14,28 + 0,58 61,87 3,60+0,05 | 0,64+0,05 | 3,95+0,38
4 7,5 12,45+ 0,08 67,48 244+£0,03 | 054+0,01 | 3,58+0,31

Equacdo da recta de calibragdo para determinar a concentracao de ferro total nas quatro amostras.:Y= 0,2324+0,0393,
R?=0,9999.

O teor de proteina variou entre 14,28 e 11,17%, ndo demonstrando alguma relacdo com
a concentracdo de datil adicionado ao paté. Os valores obtidos estdo de acordo com o ja
reportado em outros estudos feitos com paté (Estévez et al., 2005). Identificaram-se
algumas semelhancas entre a amostra de paté sem datil e contendo 5% datil, primeira e
a terceira amostra, e entre as amostras de paté contendo 2,5 e 7,5% respectivamente.

Porém, estatisticamente, todas elas sdo significativamente distintas (p<0,05).

O teor de gordura das amostras de paté contendo 2,5 e 5% datil foi inferior ao do
controlo, tal como era esperado. Porém, a amostra contendo 7,5% datil apresentou o
valor maximo. A percentagem de gordura foi mais elevada do que a que normalmente é
referenciada noutros estudos, cerca de 35% (Garcia et al., 2007 e Soler-Rivas et al.,
2009).

Os resultados para o teor de cinzas oscilam entre 3,60 e 2,00%, sendo que o minimo é
atribuido a amostra de paté contendo 2,5% datil e 0 maximo a amostra de paté contendo
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5,0% datil. Apesar de se ter encontrado semelhancas estatisticas entre a primeira e a

terceira amostra, todas elas sdo estatisticamente distintas.

O ferro desempenha um papel essencial no metabolismo humano, incluindo no
metabolismo oxidativo (Lynch, 1997), fazendo dele um mineral importante do ponto de
vista nutricional. O ferro € muito caracteristico dos alimentos carnicos, principalmente
dos alimentos com figado. Como é um mineral, o ferro ndo devera sofrer oscilagdes ao
longo do tempo de armazenamento num produto céarnico cozinhado. Os valores obtidos

encontram-se na tabela 5.

Os resultados registados para o ferro total demonstram que o controlo e a amostra com
5,0% de datil sdo as que apresentam maior concentracao de ferro, 0,64 pg/g no paté, e a
amostra com 2,5% datil € a que regista menor teor de ferro. A analise estatistica indica

que a adi¢do de datil provoca uma diferenca pouco significativa (p<0,05).

Uma vez que foi incorporado um fruto rico em carotenos € relevante quantificar este
composto dentro do produto em elaboragdo, e saber qual a mais-valia que € possivel
introduzir. A quantificagdo de carotenos esta sintetizada na tabela 5.

Os valores obtidos para a concentracdo de carotenos parecem nao mostrar diferenca
estatisticamente significativas. De acordo com o previsto, o controlo é o que apresenta o
teor minimo de carotenos; todavia, o valor maximo foi atribuido a amostra com 5,0% de
datil (3,95 pg/g). Este valor estad dentro dos referidos na literatura, onde os valores de
carotenos para datil fresco encontra-se entre 4,47mg/100g e 2,13mg/100g de acordo

com a espécie de datil em questdo (El-Rayes, 2009).

3.2 Evolucéo da extensdo de oxidacao lipidica

3.2.1 TBARS

O teste TBARS permite avaliar a extensdo da oxidacao lipidica ocorrida durante os 21
dias ao quantificar o malondialdeido (MAD) e outras substancias reactivas do acido
tiobarbitirico (TBARS). Os resultados estdo sintetizados na tabela 6, onde é
apresentado o comportamento da concentracdo de MAD nos quatro dias de amostragem

(1,7, 14 e 21 dias).
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Tabela 6: Sintese dos resultados para as quatro analises da avaliagdo do estado de oxidacao
(TBARS, ferro hemo, MMb e rancimat) do paté para as quatro amostras e os quatro tempos em

estudo.
Te_mpo Amostra % (m;— EAAATDS/KQ Fe hemo MMb Rancimat
(dias) datil amostra) (mg/kg) %
1 0,0 3,09+0,32 11,40 £ 0,00 66,26 + 0,22 1,00 + 0,00
2 2,5 3,66 + 0,09 9,41+0,21 66,27 £ 0,14 1,22 + 0,93
! 3 5,0 4,08 £0,29 10,09 £ 0,13 66,08 £ 0,21 0,93+0,00
4 7,5 4,95+ 0,35 8,85+0,28 66,85 = 0,45 2,27+ 0,00
1 0,0 1,71+ 0,05 10,89 £ 0,73 64,89 = 1,64 1,00 £ 0,00
2 2,5 2,53+£0,12 10,36 £ 0,43 65,51 +0,43 0,46 £ 0,02
! 3 5,0 3,26 £0,21 10,55+ 0,55 66,79 £ 0,32 0,88 +0,21
4 7,5 3,41 +£0,27 9,46 + 0,47 66,51 + 0,39 0,35+0,11
1 0,0 2,07£0,16 106,15+2,95 | 64,72+0,23 1,00 £ 0,00
2 2,5 3,15+0,17 99,96 + 2,37 66,42 + 1,56 0,31+0,02
H 3 50 3,99+0,77 7354+12,31 | 65,33+0,15 0,55+ 0,25
4 7,5 4,55 +0,47 94,86 + 5,00 64,90 0,47 0,15+ 0,02
1 0,0 2,83+0,22 109,75+5,31 | 65,53 +0,12 1,00 + 0,00
21 2 2,5 3,40+ 0,38 117,78 £4,04 65,47 = 0,00 0,52 £ 0,06
3 50 3,65+0,31 110,43 + 3,43 65,45 = 0,00 1,19+ 0,17
4 75 3,85+0,82 106,39 £3,89 | 65,33 +0,50 0,63+ 0,05

Equacdes das rectas de calibraco, e o respectivo R?, para determinar a concentragdo de MAD: No dia 1: Y=0,0924x-
0,085, 0,9929; nos dias 7,14 e 21 de amostragem: Y=0,0971x-0,058. 0,9917.

Em primeiro lugar, apesar do primeiro dia apresentarem os valores mais elevados de

oxidagdo, e os seguintes valores mais baixos, é possivel ver um crescimento da

oxidacdo lipidica do 7° dia até ao 21° dia, tal como era esperado. Em segundo lugar,

podemos constatar que a incorporacdo de datil promove a oxidacdo. Verifica-se uma

proporcionalidade com a concentracdo de datil. Ou seja, para cada dia, o controlo

registou, sempre, 0 menor valor de MAD. A analise estatistica demonstra que existem

ligeiras diferencas significativas entre os resultados ao longo do tempo (p=0,01) e entre

as amostras (p=0,00). Todavia, observaram-se semelhancas estatisticas entre os dias 1,

14 e 21. O mesmo se passou entre as duas ultimas amostras (5,0 e 7,5%).
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3.2.2 Metamioglobina

A metamioglobina (MMb) é produto da oxidacdo da oximioglobina e a mioglobina
(deoxiomioglobina), ou seja, a quantificagdo da MMb permite obter a informag&o sobre
a taxa de oxidacdo da molécula mioglobina e, consequentemente, sobre o estado
oxidativo do meio envolvente (Férnandez-Lopez et al., 2008). Os resultados alcancados

estdo referenciados na tabela 6.

O comportamento observado ao longo da experiéncia foi pouco linear. Todavia, 0s
valores do dltimo dia sdo todos inferiores aos do primeiro dia de andlise, contrariando o
que seria de esperar, isto €, ndo houve um aumento da oxidacdo da mioglobina. Porém,
estatisticamente ndo héa diferencas significativas entre as quatro amostras, nem ao longo

dos 21 dias de anélise experimental (p>0,05).

3.2.3 Rancimat

Este método permite-nos mais uma vez avaliar a interferéncia do datil na oxidagéo dos
acidos gordos no paté. Esta metodologia tem sempre um referencial, a amostra controlo.
Assim, se a amostra analisada se oxidar mais lentamente do que o controlo, significa
que terd um elemento antioxidante; pelo contrario, se se oxidar mais rapido sera
considerada pro-oxidante (Viuda-Martos et al., 2009). Os valores registados nos 4
pontos de amostragem ao longo dos 21dias de armazenamento estdo compilados na
tabela 6.

Os valores do indice de oxidacdo (10) obtidos durante os 21 dias de avaliacdo levam-
nos a concluir que o datil sé conseguiu um efeito antioxidante no primeiro dia de
amostragem para as concentragdes 2,5 e 7,5%. Nos restantes trés dias de avaliagio ao
longo dos 21 dias, os tempos de oxidacdo dos acidos gordos do paté, ao qual foi
adicionado datil, foram menores do que o respectivo tempo do controlo. Este resultado
pode indicar que o détil funcionou como pro-oxidante. Porém, houve uma excepgao
para a concentracdo de datil adicionado de 5,0% aos 21 de amostragem em que o 10 foi
superior 0 que pode indiciar um efeito antioxidante nesta amostra. De acordo com a

analise estatistica, o tempo tem um efeito significativo nos resultados para o rancimat,
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enquanto que as varias concentrages de datil ttm uma interferéncia menos relevante,

embora se mantenha estatisticamente significativa (p<0,05).

3.2.4 Ferro hémico

A quantificacdo do ferro hémico é importante por duas razBes: primeiro, porque o ferro
ligado ao grupo hémico (hemoglobina e mioglobina) é absorvido pelo organismo
humano mais facilmente, sendo mais importante em termos nutricionais; segundo,
devido ao facto da diminuicdo do ferro hémico indicar a degradacdo da molécula da
mioglobina e, consequentemente, a libertacdo do ferro, que ird promover o aumento da

oxidacdo das moléculas envolventes.

Os resultados obtidos no periodo experimental sdo apresentados na tabela 6. A
tendéncia geral, durante os 21 dias foi para a diminuicdo dos valores de ferro hémico,
registando-se o valor maximo ao primeiro dia para o controlo e o valor minimo no dia
14 para a amostra com 5,0% de datil. Graficamente, € visivel uma diminuicdo da
concentracdo de ferro hémico com o aumento da concentracdo de datil no pateé.
Contudo, estatisticamente, a adi¢do de datil ndo é significativa (p>0,05). J& o tempo de

armazenamento teve uma importancia expressiva (p<0,05)..

3.3 Caracterizacao fisico-quimica

3.3.1 Actividade de agua

A actividade de 4gua (Aw) de um produto alimentar é, normalmente, avaliada como
parte integrante da composicdo. A Aw foi avaliada ao longo dos quatro dias de

amostragem, cujos resultados encontram-se na tabela 7.

A actividade de agua mantém-se constante ao longo dos 21 dias, com pontuais
excepcOes aos 7 e 14 dias de armazenamento, para as amostras com 2,5 e 7,5% de datil,
em que os valores de actividade de agua foram 0,1 unidade superiores. Estatisticamente,
as diferengas sédo pouco significativas entre amostras (p<0,05) e muito significativas

entre os varios dias de analise (p=0,00).
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3.3.2 Humidade

A humidade de um produto alimentar €, normalmente, avaliada como parte integrante
da composicdo. Este parametro foi avaliado ao longo dos 21 dias de armazenamento, e

0s resultados estdo registados na tabela 7.

A evolucéo da % de humidade néo é linear, nem entre amostras nem ao longo do tempo
de avaliacdo do paté. Na primeira semana, observou-se uma perda da humidade das
amostras, com a excepg¢do da amostra contendo 2,5% datil. A terceira semana registou
os valores mais elevados de todo o periodo de analise, excepto o controlo. Na Gltima
semana houve um decréscimo acentuado da humidade nas varias amostras de paté,
excepto no controlo com uma ligeira subida relativamente ao dia 14, mas abaixo do
primeiro dia. A analise estatistica mostra que ha poucas diferencgas significativas em
relacdo aos varios tempos avaliados (p<0,05), ndo revelando diferencas significativas

entre as quatro amostras (p>0,05).
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Tabela 7: Evolugdo dos parametros fisico-quimicos (humidade, actividade de agua e pH) do paté
sem datil ou contendo 2,5, 5,0 ou 7,5% datil ao longo dos 21 dias de armazenamento.

Tempo ) Humidade
(dias) Amostra | % datil % Aw pH
1 1 - 47,04+0,02 | 093+0,00 | 643+0,25
2 2,50 36,07+0,07 | 0,93+0,00 | 658+0,01
3 5,00 49,47+054 | 093+0,00 | 6,30+0,06
4 7,50 47,10+0,23 | 093+0,00 | 6,40+0,02
7 1 - 36,60+0,03 | 093+0,00 | 6,47+0,35
2 2,50 37,38 £ 0,05 0,93+0,00 6,43+ 0,01
3 5,00 41,00 + 0,04 0,93+0,00 6,45+ 0,03
4 7,50 40,37 + 0,06 0,94 + 0,00 6,35+ 0,04
14 1 - 38,22 £ 0,39 0,93+0,00 6,38 £ 0,00
2 2,50 40,29 + 0,29 0,94 £ 0,00 6,52 + 0,02
3 5,00 39,99 +£0,24 0,93+0,00 6,40 £ 0,02
4 7,50 54,71 +0,04 0,94 + 0,00 6,53 + 0,09
21 1 - 39,95+0,11 0,93+0,00 6,37 £ 0,01
2 2,50 37,11+ 0,09 0,93+0,00 6,43+ 0,25
3 5,00 35,45+ 0,02 0,93+0,00 6,36 £ 0, 02
4 7,50 43,03 £ 0,05 0,93+0,00 6,41 + 0,07
3.3.3 pH

O pH é um elemento importante para avaliar a qualidade, mas mais do que isso para
avaliar a seguranca alimentar do produto alimentar. A evolucdo dos valores de pH ao

longo dos 21 d de amostragem esta registada na tabela 7.

O comportamento do pH durante os 21 dias de avaliagdo ndo foi linear. Contudo,
observou-se um ligeiro decréscimo tendencial, no maximo de amplitude de 0,28
unidades. A andlise estatistica considera ndo haver diferencas significativas entre as

quatro amostras e 0s 4 pontos temporais avaliados (p>0,05).
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3.4 Parametros colorimétricos

A cor é um atributo muito importante que avalia a qualidade e aceitacdo dos produtos
carnicos. A cor mais apreciada pelos consumidores de paté é um castanho acinzentado
(Estévez e Cava, 2004b). Uma vez que as reaccdes de oxidacdo na matriz da carne
produzem substancias que conduzem a alteracdo da cor do paté é importante estudar
como é que estas modificagdes ocorrem e a que se devem (Viuda-Martos et al., 2011).
A sintese dos resultados dos parametros colorimétricos para o tom vermelho (a*), tom
amarelo (b*) e luminosidade (L*) estdo na tabela 8, e na tabela 9 encontram-se as
equac0es das correlaces dos parametros colorimétricos para as varias concentracées de

datil adicionado ao paté para barrar e respectivo R para os 3 parametros avaliados.

O parémetro luminosidade (L*) (figura 1) para a amostra controlo teve um aumento
progressivo ao longo do tempo de armazenamento, sendo a subida mais acentuada na
ultima semana. As restantes amostras tiveram um aumento idéntico, contudo partiram
de um valor ligeiramente inferior. Os valores obtidos entre as varias amostras sdo
estatisticamente diferentes (p<0,05). Note-se que as amostras controlo e com 2,5% datil
apresentam semelhancas, 0 mesmo se passa para as amostras com 5,0 e 7,5% datil.
Porém, ao longo do tempo, as diferencas ndo sao significativas (p>0,05). Contudo, nos
dois primeiros dias de amostragem, obteve-se algumas semelhancas, assim como entre
os dias 7 e 14. A amostra que registou maior crescimento do valor L*, ao longo dos 21

dias, foi aquela com maior concentracgdo de datil.
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L* coordenada
luminosidade

(L%)
68,00 -
66,00 -
64,00
62,00 -
60,00
58,00

56,00

54,00

21 tempo (dias)

e CONtrolo i 50% e 5 00% 7 50%

Figura 1: Evolugdo da coordenada luminosidade (L*) de paté para barrar contendo 0,0 (.), 2,5 (.),
50( )e75 (l) % de datil para os quatro tempos de amostragem (1, 7, 14, 21 dias) em estudo.

Os valores do parametro a* (Figura 2) mostraram uma tendéncia geral para aumentarem
ligeiramente desde o inicio da experiéncia até ao final, sendo esta subida mais acentuada
para a amostra com 7,5% de datil. A analise estatistica mostrou que as diferencas entras
as amostras sdo significativas (p<0,05). As maiores semelhancas referem-se ao controlo
e a concentracdo de datil de 2,5%. a semelhanca do que aconteceu com o parametro da
luminosidade os dias 1 e 7 de amostragem parecem ndo revelar diferencas
estatisticamente significativas, tal como parece existir uma semelhanca entre o dia7 e 0
dia 14.
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10,50
10,00
9,50
9,00
8,50
8,00
7,50
7,00
6,50
6,00

a* coordenada
vermelha

=== controlo

—m—2,50%

14

5,00%

2tempo (dias)

—m7,50%

Figura 2: Evolugdo da coordenada vermelho (a*) de paté para barrar contendo 0,0 (I), 2,5 (l), 50

()e75 (l) % datil para os quatro tempos de amostragem (1, 7, 14, 21 dias).

O parametro b* (Figura 3) exibiu um ligeiro aumento no decorrer dos 21 dias, em que a

subida mais acentuada se reporta ao controlo. Apesar de haver semelhancas entre o

controlo, e as amostras contendo 2,5 e 5,0 % datil, a avaliagdo geral estatistica refere

que as quatro amostras sdo estatisticamente diferentes (p<0,05). Os dias de amostragem

com maior similitude sdo o dia 1 e o dia 14.

b* coordenada
amarelo-azul

16,00
15,00
14,00
13,00
12,00
11,00
10,00

1

s controlo

7

—l—2,50%

14
e 5,00%

tempo {dias)

21

w7 50%

Fig

ura 3: Evolucédo da coordenada azul-amarelo (b*) de paté para barrar contendo 0,0 (I), 2,5 (.)
50( )e75 (I) % datil para os quatro tempos de amostragem (1, 7, 14, 21 dias).
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Tabela 8: Sintese dos resultados dos trés parametros colorimétricos (a*, b* e L*) para as quatro

amostras e 0s quatro tempos em estudo.

Tempo .
] Amostra % datil a* b* L*
(dias)
57,25+ 0,70
1 - 8,59 £ 0,25 11,22+ 0,49
55,33 £ 0,64
2 2,50 7,60 £0,37 12,47 0,35
1
57,19 + 0,89
3 5,00 8,74 £0,31 11,70+ 0,26
57,22 +1,25
4 7,50 6,76 £0,55 11,87 £ 0,43
58,13 + 0,46
1 - 7,19 £0,27 12,08 £ 0,27
57,63+ 0,42
2 2,50 8,12+£0,19 12,66 + 0,10
7
57,83 £ 0,65
3 5,00 7,84 +0,54 11,95+0,24
57,90 + 0,51
4 7,50 7,64 £0,32 11,70 £ 0,31
58,11 + 0,49
1 - 7,30 £0,39 12,29+ 0,18
58,93 £ 0,66
2 2,50 7,23+£0,43 11,42 +0,42
14 58,10 + 0,63
3 5,00 8,12 £ 0,39 12,23+0,28
58,98+ 0,45
4 7,50 7,81+0,18 11,56 £ 0,13
66,21 + 0,52
1 - 9,37£0,19 14,54 £ 0,35
67,11 + 0,65
2 2,50 9,47 £ 0,47 13,96 + 0,26
21
68,04 + 0,49
3 5,00 8,75+ 0,22 14,29 + 0,45
4 7,50 9,01 £ 0,45 13,38 £ 0,45 68,69£0,25
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Tabela 9:Equagdes das correlagdes dos parametros colorimétricos para as varias concentragdes de
datil adicionado ao paté para barrar e respectivo R.

Amostras (concentragio

Coordenada ) R Equacao da linha de tendéncia
de datil, %)
0,0 0,960 y = 1,7835x” - 6,2049x + 62,042
. 2,5 0,923 y = 3,6648x + 50,587
- 5,0 0,968 2,3269x - 8,3544x + 63,724
7,5 0,980 y = 2,2581x° - 7,7424x + 63,115
0,0 0,999 y = 0,8889x” - 4,2262x + 12,036
- 2,5 0,801 y = 0,4294x* - 1,6766x + 9,0733
5,0 0,649 y = 0,4957In(x) + 7,9695
75 0,905 y =-0,5217x* + 3,0586x + 4,07
0,0 0,9688 y = 0,3064x° - 0,4641x + 11,351
2,5 0,763 y = 0,5889x” - 2,6229x + 14,767
5,0 0,981 y = 0,4517x° - 1,4548x + 12,792
b* 0,956 y = 0,4992x” - 2,0555x + 13,523

3.5 Analise de aditivos

3.5.1 Nitrito residual

Os nitritos sdo conservantes e intensificadores, vulgarmente, utilizados na carne e seus

derivados. Porém, como foi referido em capitulos anteriores, tém gerado muita polémica

devido ao seu potencial carcinogénico e, como tal, devem estar limitados a

determinados valores. Além disso, os nitritos parecem ter implicacdes na oxidacao e

analise de outros parametros aqui avaliados, dai a importancia de os quantificar. Os

resultados estdo compilados na tabela 10.

A concentracdo de nitritos nos quatro tipos de paté ndo teve nenhum comportamento

linear. A amostra de paté contendo 2,5% datil obteve o valor maximo de 0,36 mg/Kg de

paté e a amostra contendo 5,0% datil registou o valor minimo com 0,23 mg/Kg de pateé.

Todas as amostras mostraram valores estatisticamente diferentes (p<0,05).
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3.5.2 Cloreto de sodio

O cloreto de sddio (NaCl) é o sal vulgarmente utilizado nos alimentos, particularmente
nos produtos céarnicos. Como sabemos, estd intimamente relacionado com vérias
doencas emergentes na sociedade ocidental, pelo que é indispensavel ter este
constituinte alimentar sob controlo. Além disso, o sal também mostra ter implicacdes
em varios parametros fisico-quimicos dos produtos carnicos, tal como, a oxidagédo

lipidica.

Os resultados para 0 NaCl sdo apresentados na tabela 10 e vao ao encontro dos valores

encontrados em produtos com baixo teor de sal.

Os resultados revelam que o paté controlo é a amostra com maior teor de cloreto de
sodio (619,50 mg/Kg), diminuindo progressivamente com o aumento da concentragdo
de datil, excepto para o paté com 7,5% que tem uma ligeira subida comparativamente ao
paté contendo 5,0% datil. A anélise estatistica refere que sdo todas estatisticamente
diferentes (p<0,05).

Tabela 10: Sintese dos resultados da concentracao de nitritos e cloreto de sodio (NaCl) para as
varias concentracdes de datil adicionado ao paté para barrar .

) Nitritos

Amostra | % datil NaCl (mg/Kg)
(mg/Kg)

1 - 0,26 £ 0,00 619,50 + 20,04

2 2,50 0,36 £ 0,00 522,00 + 8,73

3 5,00 0,23+0,00 501,50 + 6,70

4 7,50 0,34 £ 0,00 512,00 + 57,84

Equacdo da recta de calibracio e respectivo R% Y= 0,2638-0,3377, R?=0,925
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3.6 Analise microbiologica

As andlises microbiol6gicas, a bactérias e a fungos contaminantes que, quando
presentes em ndmero elevados podem constituir um perigo para o consumidor, sdo
necessarias para avaliar a seguranca alimentar do paté e para conhecer as eventuais

propriedades antibacterianas do datil.

Foram realizadas quatro analises bacterioldgicas, quantificacdo de mesofilos,
enterobactérias bactérias do &cido lactico, fungos, como foi descrito no capitulo dos
Materiais e Métodos, mas sO 0s primeiros apresentaram crescimento. Os resultados das

unidades formadoras de colonias (UCF) sdo apresentadas na tabela 11

A primeira referéncia importante a fazer é o facto de em nenhum momento da avaliacédo
microbioldgica o log UCF/g ultrapassar o valor 6,00, o que significa que o paté esta
proprio para consumo em termos microbiolégicos. No primeiro dia, a quantidade de
bactérias mesdfilas foi menor para o paté controlo, e foi crescendo com o inverso da
concentracdo de datil no paté. O crescimento bacteriano diminuiu da primeira semana
para a segunda, sendo que o paté controlo apresentou uma diminuicdo muito ligeira. Na
segunda semana observou-se um aumento ligeiro para o paté controlo e para o paté
contendo 7,5% datil e uma diminuicdo muito ligeira para as restantes amostras. Na
ultima semana verificou-se um aumento em todas as amostras, excepto no paté
contendo 5,0% datil, que sofreu um ligeiro decréscimo. As amostras com menor
colonizacdo de bactérias foram o controlo e a amostra com adi¢do de 5,0% de datil,
seguindo-se a segunda amostra e, por fim, a Gltima amostra com 7,5%. As amostras
com 2,5 e 5,0% de datil terminaram o periodo de quantificagdo com menor nimero de
bactérias. De acordo com a anélise estatistica, tanto 0 tempo como a concentracdo de

datil foram significativamente relevantes (p< 0,05).
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Tabela 11: Sintese dos resultados do logaritmo das unidades formadoras de colénias (log UFC) de
mesofilos por grama de amostra para varias concentracdes de datil adicionado ao paté para barrar
e durante os 21 dias de anélise experimental.

Tempo "
] Amostra | %datil log UFC/g
(dias)
1 - 2,45+0,21
2 2,50 3,77+0,00
1
3 5,00 3,46 £ 0,00
4 7,50 3,09 £ 0,09
1 - 2,35+ 0,07
2 2,50 2,46 +£0,19
7
3 5,00 2,78+ 0,33
4 7,50 2,54 0,40
1 - 2,53+0,13
2 2,50 2,37+£0,04
14
3 5,00 2,76 £0,21
4 7,50 2,66+ 0,03
1 - 2,71+ 0,58
2 2,50 3,20+£0,40
21
3 5,00 2,76 £ 0,27
4 7,50 4,87 +0,00

3.7 Estabilidade da emulsao

Uma vez que o paté é uma emulsdo é de todo o interesse avaliar como a adi¢do de datil
pode interferir na estabilidade da emulsdo caracteristica deste produto carnico. Assim,

avaliamos um parametro designado por “total expressible fluid” (TEF), que consiste
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uma geleia e gordura que ndo sdo formadas pela rede proteica formada no tratamento
térmico (Miklos et al., 2011).

Os resultados estdo resumidos na tabela 12. Em primeiro lugar, é necesséario referir que
sO sdo apresentados os resultados para este método de trés pontos de amostragem (7,14

e 21 dias), pois por motivos de erro experimental foi necessario excluir o dia 1.

A anélise dos resultados permite concluir que a estabilidade de emulsdo é muito
superior a 4°C do que a 25°C, uma vez que apresenta valores de TEF muito inferiores a
temperaturas baixas. Sendo que o TEF para a temperatura mais baixa é 4,41%, valor
semelhante ao encontrado noutro estudo com uma emulsdo de porco que obteve 3,35%
(Panyathitipong e Puechkamut).

Para 25°C, os valores que revelam melhor estabilidade de emulséo encontram-se
distribuidos entre o paté controlo e o paté com 7,5% datil sendo que os patés com 2,5 e
5,0% datil permaneceram com valores menos oscilantes durante os 21 dias. E de referir
que ndo existem muitas diferencas estatisticamente relevantes entre as amostras. Para
esta temperatura, ocorre um comportamento, evidentemente, contrario a 4°C: os valores
de TEF diminuem com o tempo de conservacdo do paté. Para 4°C o paté controlo
mostrou maior estabilidade da emulsdo e o paté com 5.0% datil a estabilidade mais
débil com a excepcdo do primeiro dia de analise. O paté com melhor estabilidade, a
seguir ao controlo (com 0% de détil), é o paté com 7,5% de adicdo de datil. Porém, as
diferencas entre os quatro patés ndo sdo muito significativas (p=0,01). Apesar da analise
grafica ndo ser muito clara, os valores de TEF parecem aumentar com o tempo de
armazenamento. Para ambas as temperaturas em estudo, as varia¢des ocorridas ao longo

dos 21 dias sdo estatisticamente distintas e relevantes (p=0).
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Tabela 12: Sintese dos resultados para a avaliagdo da estabilidade da emulsdo (% TEF) para as
varias concentracdes de datil adicionado ao paté para barrar, em trés dias de analise (7, 14 e 21
dias).

tempo ]
(dias) Amostra | %datil | TEF % (4 °C) TEF % (25°C)
7 1 - 4,41 = 0,000 17,38 4,71
2 2,50 0,59 £ 0,27 18,21 + 0,63
3 5,00 1,93+0,1 17,99 + 0,00
4 7,50 0,51+0,44 6,75+0,2
14 1 - 1,82 +0,22 8,6 £1,03
2 2,50 1,1+0,16 1101+14
3 5,00 15+£0,42 11,79 0,00
4 7,50 0+0,00 20,02 0,00
21 1 - 00,00 14,27 + 0,00
2 2,50 4,58 +£ 0,589 5,75+ 0,00
3 5,00 6,1+ 0,00 1,56 + 0,00
4 7,50 2,45+ 0,00 1,43 +0,00
3.8 Textura

A qualidade dos produtos cérnicos € fortemente afectada pelas propriedades da textura,
a qual é determinada pelas caracteristicas tecnoldgicas utilizadas e pelas matéria-primas
adicionadas (Costa et al., 2008). Por este motivo, é importante conhecer a influéncia que
a adicdo do datil provoca no paté. Os valores obtidos para os cinco pardmetros da

textura estudados estio descritos na tabela 13.

A dureza parece ser inversamente proporcional a concentracdo de datil no paté, apesar
da amostra com 5% de datil ter apresentado o valor mais elevado. A coesividade nédo
tem um comportamento bem definido em relagdo a adicdo de datil. As duas primeiras

amostras (amostras com 0% e 2,5% de datil) parecem ser igualmente coesas, enquanto a
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amostra 3 (com 5% de datil) apresenta o menor valor de coesividade e o paté com maior
concentracdo de datil € a mais coesa. A elasticidade mostra um comportamento
tendencial para aumentar com o aumento da percentagem de détil, exceptuando a quarta
amostra (com 7,5% de datil), onde se identifica o valor minimo. A gomosidade
apresenta uma tendéncia para aumentar com a adicdo de datil. Por fim, os valores da
mastigabilidade dos patés contendo détil sdo todos mais elevados que os do controlo, ou
seja, a adicdo de datil eleva os resultados deste parametro acima dos do controlo. Todos
o0s parametros ndo mostraram diferencas estatisticamente significativas (p<0,05), salvo a
mastigabilidade com ligeiras diferencas entre as quatro amostras de paté, havendo
semelhancas entre os patés controlo e patés com 2,5 e 5,0% datil e entre o paté controlo
e 0 paté com 2,5% datil com o paté contendo 7,5% datil.

Tabela 13: Sintese dos resultados dos cinco parametros que avaliam a textura do paté para barrar
com adicdo de quatro concentragdes distinas de datil (0,0. 2,5, 7,5%).

%
datil Dureza Coesividade | Elasticidade | Gomosidade | Mastigabilidade
ati
2.980,84 + 670,87 +
- 0,23 +0,02 0,03+0,01 21,54 £1,95
444,28 51,61
2.742,34 + 617,16
2,50 0,23+0,01 0,04 + 0,00 22,16 £ 2,99
485,20 +112,45
3.442,88 + 684,37 +
5,00 0,20+ 0,01 0,04 + 0,00 27,37 +1,97
125,29 54,41
738,97 +
7,50 2.339,08 £+ 0,00 | 0,31+0,06 0,02 + 0,02 16701 23,01 +£18,11

3.9 Avaliacgéo sensorial

A degustacdo, por pessoas apreciadoras e conhecedoras, de paté de figado é um dos
parametros mais importantes de conhecer, pois um produto pode estar muito bem
elaborado tecnologicamente e com caracteristicas fisico-quimicas muito prometedoras
mas se as pessoas nao gostam do produto ele ndo se vende. Tal como foi demonstrado
no estudo feito por Siret e Issanchou (2000), o sabor e a textura ttm um elevado

impacto na percepc¢éo da qualidade do paté de figado.
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Foram avaliados oito parametros sensoriais, cujos resultados se encontram na tabela 14
e no grafico 4. Através da analise destes dois instrumentos podemos concluir que ndo
houve muita variabilidade de resultados entre os quatro patés em estudo, encontrando-se
quase todos dentro dos mesmos valores intermédios. Todavia, a analise estatistica

considerou que todas as amostras tinham diferencas significativas. (p>0,05).

Tabela 14: Sintese dos resultados dos nove parametros de avaliacdo sensorial do paté para untar
com adicdo de quatro concentragdes distintas de datil (0,0. 2,5, 7,5%).

% datil
Cor
Aroma
Sabor
Coesividade
Dureza
Suculéncia
Detecdo de
particulas
Avaliacéo
geral

- 6+131 | 5+227 | 7+£192 | 55+144 | 5+142 | 5+£220 | 5+178 | 6%2,07

250 | 5+134 | 8+1,87 6+1,35 5+1,46 5+161 | 6175 | 4+£217 7+1,88

500 | 6+£185 | 5+219 | 6+144 5+170 | 5%+169 | 5+200 | 5+232 | 7+149

750 | 5+157 | 625+18 | 6+210 5+136 | 5+182 | 6+248 | 5+262 | 65+2091
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4. Discussao

Os resultados para a composicéo do paté foram relativamente semelhantes aos valores ja
conhecidos da literatura cientifica sobre a matéria em estudo. O teor de proteinas
publicado noutros estudos é de 10,34% (Estévez e Cava, 2004b), o que coloca o paté em
analise com uma concentracdo um pouco superior (valor médio de 13,05%). Apesar de
ndo ter sido possivel estabelecer nenhuma evolucdo regular com a adicdo do datil, a
avaliacdo estatistica indicou que as quatro amostras analisadas eram distintas. A verdade
é que o datil ndo poderia conduzir a um aumento significativo da concentracdo proteica,
pois € um fruto pobre em proteinas., como é relatado nos estudos realizados por Al-
Shahib e Marshall (2003); os valores reportados por estes autores como comuns para 0

datil estdo compreendidos entre 2.3 e 5.6% proteina.

A concentracdo de gordura, também, foi mais elevada, em relacdo a literatura (Soler-
Rivas et al., 2009). Provavelmente, deve-se ao facto de na elaboracdo do paté em
estudo, ter sido introduzido toucinho para além da papada aumentando, claramente, o
teor lipidico. De notar que esta introducdo extra de gordura foi realizada
propositadamente para avaliar melhor os parametros de oxidacéo lipidica e o impacto do
eventual efeito protector por parte do datil. Em sumula, no que concerne estes dois
nutrientes, a gordura e a proteina, a analise do seu teor parece ser complementar, no
sentido em que as amostras com mais gordura apresentam menor teor proteico e, vice-

versa.

A percentagem de cinzas, em média, foi igual a descrita em outros artigos sobre paté
(Estévez et al., 2004). A analise dos resultados ndo mostra nenhuma evolucédo regular,
mas parece sugerir que a quantidade de cinzas diminui com a adicdo de datil com
excepgdo do paté com 5,0% datil que registou o teor maximo de cinzas. Este ressalto no
teor de cinzas contraria a tendéncia igualmente demonstrada por Besbes et al (2010)
com produtos carnicos e datil, em que se verificou um abaixamento da percentagem de
cinzas com a adicdo de datil; porem, de referir, que este estudo foi feito em burgers e o
datil adicionado estava na forma de concentrado de fibra em que a capacidade de reter

agua foi reforgada relativamente ao datil per si.

As concentracOes de carotenos deveriam subir com o aumento da concentracao de datil,

uma vez que este é um fruto rico em carotenos. De facto, todas as amostras com datil
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possuem um teor deste composto mais elevado que o controlo. Todavia ndo se observa
uma evolucgdo directamente proporcional com a concentracdo de datil, como seria de
esperar. O valor reportado para o paté com 7,5% datil desvia-se da proporcionalidade
registada pelos restantes trés pateés, pelo que se conclui que este resultado se deve
provavelmente & ma homogeneizacdo da amostra durante a elaboracdo, ou antes desta
analise. O comportamento n&o linear e mais significativo da concentracdo dos carotenos
no paté também pode dever-se a sua degradacdo tanto por interaccdo com os restantes
ingredientes da matriz alimentar, como pela accao de trituracdo, e entrada/contacto com
0 ar na estrutura alimentar e, consequente oxidacdo. O tratamento térmico a que o datil e

o0 paté foram sujeitos também pode ter promovido a sua oxidacao.

Os resultados para o ferro total mostraram pouca diferenga significativa (p < 0,05) entre
as quatro amostras de paté, o que parece ser plausivel, ja que o datil ndo é um fruto
muito rico em ferro. Em relacdo as cinzas, observa-se, um comportamento similar com
0 da concentracdo de ferro total. Face a estes dados, deduz-se que, possivelmente, o
ferro é o mineral mais abundante de maior influéncia na componente inorganica do paté
de figado (Estévez et al., 2004a).

A aparéncia visual das quatro amostras de paté, ao longo do periodo experimental, foi
semelhante: em todas elas, transpareceu uma cor caracteristica rosa-acinzentado, pelo
que seria plausivel concluir que o datil ndo afetava aparentemente a coloracdo a “olho
nu”. Em termos da avaliagdo instrumental dos pardmetros colorimétricos ja ndo foi
possivel concluir o mesmo. A luminosidade foi o parametro, dos trés avaliados, que
teve um comportamento mais regular. Os valores registados foram progressivamente
crescendo com o tempo de conservacdo, tal como foi reportado em anteriores
investigacOes relacionadas com o assunto. Este comportamento deve-se ao facto do L*
aumentar com a conservacao a frio, com o tratamento térmico (durante a elaboracéao)
(Estévez e Cava, 2004b) e a reaccao oxidativa com o oxigénio ao longo do periodo de
armazenamento (Viuda-Martos et al., 2010c). Outro parametro que afectou a
luminosidade foi a percentagem de datil na amostra. No primeiro dia, o controlo teve o
valor mais elevado de L*, tal como foi mencionado em estudos com outros tipos de
produtos carnicos, aos quais foram adicionados ingredientes funcionais ricos em fibra e
compostos antioxidantes (Ozvural e Vural, 2011). No ultimo dia, a luminosidade

alcancou o valor mais elevado, e inverteu 0 comportamento, sendo directamente
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proporcional a concentracdo de datil. Isto é, quanto maior o teor de datil, maior o valor
de L*. O paté com 7,5% de déatil foi o que alcangou o valor mais elevado de
luminosidade, estando alinhados com os valores méximos que obteve para dois métodos
de avaliacdo da oxidacéo lipidica (Ferro hémico e TBARS). O aumento do parametro
L* com o tempo e com a percentagem de datil pode estar relacionado com a extensao da
oxidacgéo das amostras. Ou seja, pode estar dependente da degradacdo da oximioglobina
e, consequentemente, da sua conversdo para metamioglobina. Por sua vez, provoca a
libertacdo do atomo de ferro, que promove a continua oxidacdo das moléculas

envolventes, contribuindo para 0 aumento da luminosidade.

O parametro vermelho (a*) teve uma conduta, geral, muito irregular, tornando-se dificil
estabelecer um padrdo comportamental. Porém, parece que had uma tendéncia para
aumentar com o tempo de armazenamento, e com a concentragdo de datil. Estudos
publicados descreveram, também, um aumento no parametro vermelho de um produto
derivado de carne gue fica sujeito a armazenamento a frio, e quando lhe sdo adicionados
ingredientes funcionais derivados de frutos (Estévez e Cava, 2004b e Verma et al.,
2010b). Este parametro depende, entre outros factores, do teor de gordura, tendo uma
relacdo inversamente proporcional a esta. Podemos observar esta relagdo para o paté
com 7,5% datil que possui a maior concentracdo de gordura e 0 menor valor de a* para
o primeiro dia de andlise. Ja os patés com menor teor de datil adicionado, i.e. 2,5 ¢ 5,0
déatil, e com valores minimos de gordura, tém os valores de luminosidade superiores

para o parametro L*.

O parametro amarelo (b*) revelou um desenvolvimento relativamente idéntico ao L*,
aumentando ligeiramente durante o periodo de analise. Esta conduta também foi
descrita por outros autores que estudaram a evolucao dos parametros colorimétricos ao
longo do tempo de conservagdo (Viuda-Martos et al., 2010c). Como sabemos a
coordenada amarela relaciona-se com certos constituintes da matrix alimentar, como é o
caso dos carotenoides. Uma vez que a amostra controlo ndo tem datil, esta ndo poderia
ter este contributo. Assim, tal como verificado no estudo, o valor mais baixo, no
primeiro dia, foi registado na amostra com 0,0% de datil, e os valores mais elevados

foram registados nas amostras com maior concentracao de datil, 5,0 e 7,5% de datil.
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Como foi referido anteriormente, os parametros colorimétricos sao fortemente afectados
pelo estado de oxidacdo do produto. Em concreto neste tipo de produto carnicos, pois
contém o complexo ferrico-porfirina. Verifica-se que quando o grupo heme sofre
degradacéo e liberta 0 &tomo de ferro, conduzindo, consequentemente, a outras reaccoes
de oxidacdo. Em conjunto, estas reac¢des contribuem para a alteracdo dos parametros
colorimétricos, como observamos no decorrer do tempo de armazenamento do paté em
estudo (Estévez and Cava, 2004). Uma analise geral que se pode retirar dos trés
parametros colorimétricos é que as alteracbes mais acentuadas destes parametros
ocorrem na primeira e na Ultima semana de armazenamento (nomeadamente do dia 1
para o dia 7, e do dia 14 para o dia 21). O mesmo acontece para 0S parametros
avaliadores do estado de oxidacdo do paté. Esta correlacdo tem sido largamente referida

por diversos autores, entre eles Fenandez-Lopez,et al. (2008).

O comportamento da oxidacdo lipidica, de acordo com a andlise de TBARS foi,
geralmente, crescente ao longo do tempo de armazenamento e com a percentagem de
datil. Como ¢é sabido, o armazenamento, por si s, conduz a progressiva oxidacdo das
moléculas dos produtos alimentares, jA& que estdo em contacto com 0 oXxigénio
atmosférico, oxidando as moléculas e produzindo radicais livres, que por sua vez,
amplificam e fomentam a oxidacdo. JA o datil é um fruto com elevado teor de
antioxidantes, pelo que seria de esperar que ajudasse a prevenir a degradacdo oxidativa
das moléculas do paté. Contudo, também esta estabelecido que muitos destes compostos
em meio, maioritariamente, lipidico perdem a sua capacidade antioxidante. Logo, sendo
0 paté um alimento muito rico em gordura, a accdo antioxidativa do datil vé-se
diminuida; de realcar que o teor de gordura estava inclusivamente aumentado
relativamente a teores considerados comuns precisamente para avaliar a capacidade
antioxidante do datil. Também ja foi estudado, que nalgumas matrizes alimentares as
moléculas categorizadas como antioxidantes podem comportar-se como pro-oxidantes
em matrizes diferentes. E o caso reportado no artigo de Tanga et al. (2000), onde o sal
contribuiu para a pro-oxidacdo de produtos contendo porco, diminuindo assim a

contribui¢do dos compostos antioxidantes do cha.

O teor de ferro da matriz carnica é outro importantissimo promotor de oxidacdo. Os
resultados para a metamioglobina, mostram-nos um ligeiro decréscimo da oxidacéo da

molécula da mioglobina, durante o tempo de armazenamento, contrariando o que era
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esperado. Uma hipotese provavel para este acontecimento € ter-se desenvolvido um
ambiente redutor no paté durante o armazenamento, promovido por um abaixamento de
pressdo do oxigénio. Todavia, esta hipotese ndo € consistente com os outros resultados
da apreciacdo da oxidacdo do paté untavel. Mas a avaliacdo por dias da mioglobina é
condizente com a concentracdo do ferro hémico. Isto é, os maiores valores de ferro
hémico coincidem com os menores valores de oxidacdo da mioglobina. No entanto, a
diminuicdo da percentagem de MMb ao longo dos 21 dias ndo é estatisticamente
significativa. O mesmo se passa para a influéncia do teor de déatil no estado de oxidacao

da mioglobina do paté.

Ambos 0s métodos atras referidos avaliam a oxidacdo do paté, o primeiro direcciona-se
para a oxidacdo lipidica, enquanto que o método da MMb estuda a oxida¢do do grupo
heme. Estes dois tipos de oxidagdo estdo normalmente relacionados; todavia ndo foi isso
o verificado neste estudo. Mas um ponto curioso é o facto da andlise estatistica indicar
que nao existem diferencas significativas entre os quatro pates para os trés métodos de
avaliacdo do grau de oxidacdo (métodos da MMb, do ferro hémico e o rancimat);
somente na andlise do TBARS é que a adicdo de datil pareceu ser relevante. Neste
sentido, evidéncia sugere que a adicdo de datil ndo interferiu significativamente na
extensdo do nivel de oxidacdo das moléculas do paté. Ja 0 tempo em que o paté esteve
refrigerado é estaticamente importante (no caso, das determinagdes do TBARS, do ferro
hémico e do rancimat), mostrando ter efeitos no agravamento do estado de oxidacao das
varias moléculas do paté, em concordancia com o comportamento encontrado noutros

estudos publicados (Fernandez-Lépez et al., 2007)

A concentracdo de nitritos foi mais elevada para o paté controlo, diminuindo, de forma
ndo linear, para as amostras com datil. Os valores oscilaram entre 0,36 mg/Kg de paté e
0,23 mg/Kg de paté, encontrando-se dentro dos valores permitidos para paté de figado
pela legislacdo europeia cujo maximo é de 100mg/Kg (Pinho et al., 1998). Todas as
amostras mostram valores estatisticamente diferentes, levando-nos a concluir que a

adicdo de datil acciona a diminui¢do do teor de nitritos.

Os nitritos sdo aditivos enddgenos a carne com varias funcionalidades, entre elas,
intensificarem o sabor e promoverem a sua conservagdo em termos antioxidantes mas,

principalmente, em termos bacterianos, contribuindo para a intensificagdo do sabor
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aliado a seguranga do produto. Mas os nitritos também podem ter um efeito pro-
oxidante. Um estudo realizado com extracto de cha verde demonstrou que a reaccao dos
nitritos com os polifendis do extracto provocava aumento da oxidacdo do produto
derivado de carne em estudo, ou seja, o pepperoni (Lin et al., 2011). Uma vez que o
datil tem elevado teor em compostos fenolicos, pode ter ocorrido 0 mesmo no paté no
presente estudo, justificando alguns dos valores mais elevados na anélise da oxidagéo
lipidica nas amostras com a adi¢do de datil.

A concentracdo de sal teve um comportamento semelhante ao dos nitritos, ou seja, o
porte de cloreto de sédio foi mais elevado para a amostra de paté controlo, diminuindo,
ndo proporcionalmente, com a adicdo de datil. Apesar de todas as amostras serem
estatisticamente distintas, aquelas a que foi adicionado datil apresentam semelhancas
entre si. Esta analise permite-nos concluir que o datil provoca a diminuicdo de sal mas,
a sua maior ou menor concentracao no paté, nao influencia demasiado a concentracédo
final de NaCl.

Tal como vimos anteriormente, 0 pH ndo teve uma evolucdo regular, mantendo-se
dentro de um intervalo estreito. Para os produtos carnicos, o pH nao devera ser abaixo
de 6,0; valores inferiores podem indicar que o produto esta a sofrer contaminacéo por
parte de bactérias (bactérias lacticas, por exemplo) que utilizam os acUcares
constituintes do datil e produzem acidos organicos, que acidificam o produto. Mas a
alcalinizacdo da carne também tem uma ma conotacdo, pois esta relacionada com a

colonizacdo por fungos e bolores.

O comportamento do pH esta concordante com o teor de gordura dos patés. De acordo
com o estudo feito por Estévez et al., 2005, o pH € mais baixo nas amostras de produtos
carnicos com menor concentracdo de gordura. Os resultados aqui apresentados mostram
essa relacdo. Contudo, é de referir que o paté com 7,5% datil teve uma subida inferior

de pH relativamente ao aumento do teor de gordura para a mesma amostra.

Em termos da andlise microbioldgica pode-se concluir, em primeiro lugar, que o facto
de soO se ter verificado o crescimento de uma espécie bacteriana (entre as diferentes
especies que foram analisadas) e de esta nunca ter passado o valor limite legalmente
aceite, revela que o paté € microbiologicamente seguro e que houve um bom

manuseamento e boas préaticas de elaboracédo e de procedimentos laboratoriais.
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No primeiro dia de armazenamento, a quantidade de bactérias mesdfilas era minima
para o paté controlo, e apresentava valores sucessivamente maiores com o inverso da
concentracdo de datil no paté. O facto do paté controlo ter revelado 0 menor nimero de
unidades formadoras de coldnias pode dever-se ao menor tempo de mistura dos
ingredientes no processo de elaboracdo, contribuindo para a menor exposicao ao ar e a
microrganismos. A introducdo eventual de bactérias ndo ocorreu com a adi¢do do datil,
uma vez que o fruto tinha sido previamente congelado e antes de ser adicionado a
emulsdo do paté, foi escaldado. A carga microbiana diminuiu da primeira semana para a
segunda de armazenamento, sendo que o paté controlo apresentou uma diminuigédo
muito ligeira. Esta tendéncia, permite concluir que a temperatura de armazenamento
pode ter contribuido para o enfraquecimento e mesmo para a morte de algumas
bactérias. Porém, o decréscimo observado é superior nas amostras de paté contendo 2,5,
5,0 e 7,5% datil, o que pode ser devido a accdo antimicrobiana de alguns compostos do
datil. Na segunda semana de armazenamento observou-se um aumento ligeiro para o
paté controlo e para o paté contendo 7,5% datil e uma diminui¢do muito ligeira para as
restantes amostras. Nesta semana, o datil continuou a exercer uma accao antibacteriana,
porém, a amostra de paté com 7,5% datil, como tinha maior concentracdo de datil
mostrou maior actividade antimicrobiana mas também contribuiu para o maior teor de
acucares no paté, que é um facilitador do desenvolvimento bacteriano. Por fim, na
guarta semana de armazenamento verificou-se um aumento da carga microbiana em
todas as amostras de paté, excepto no paté contendo 5,0% datil, que continuou a manter
niveis mais baixos de células bacterianas. O facto das amostras de paté com 2,5 e 5,0%
datil terem terminado o estudo com menor nimero de bactérias do que no inicio do
armazenamento, vem consolidar a ideia de que uma concentracdo intermédia (2,5-5,0%)

de datil pode contribuir para a conservacdo do paté em termos microbianos.

Conforme ja dito anteriormente, o facto da amostra de paté sem datil ter apresentado o
valor mais baixo nos vérios testes de avaliacdo do grau de oxidagdo lipidica e na
quantificacdo microbiana (para o primeiro dia de armazenamento) pode dever-se ao
facto do processo de mistura dos ingredientes ter sido mais curto, diminuindo a
interacgdo dos ingredientes entre eles e com o oxigénio. Esta diferenca de elaboracéo
ndo foi propositada, porém, pode ter contribuido para a menor oxidagdo dos acidos

gordos e a menor introducéo de bacterias.
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Adicionalmente, este estudo ndo conseguiu demonstrar que a adi¢do do datil promovia
um claro melhoramento na estabilidade da emuls&o. A 25°C, a tendéncia geral foi para
uma diminuicdo da estabilidade ao longo do armazenamento com o aumento da
concentracdo de datil, salvo para os 21 d, em que se observou um comportamento
exactamente oposto. Neste contexto, a longo prazo, o datil, a temperatura ambiente,
parece ajudar a manter a firmeza da emulsdo. Ja a 4°C, os valores de TEF mais baixos
foram atribuidos a amostra de paté sem datil, até aos 7 dias de armazenamento e ao paté
controlo, no final dos 21 d de armazenamento. © paté com 5,0% datil apresentou um
valor sempre superior ao do paté com 7,5% datil (tal como se passou para a temperatura
ambiente). Mais uma vez, a maior concentragdo de datil ajudou a manter a estrutura do
paté nas primeiras semanas de armazenamento contudo a longo prazo perdeu
ligeiramente essa capacidade, contrariamente ao que aconteceu a 25°C. Como,
normalmente, o paté é armazenado a frio, a maior concentracdo de datil parece ser a
mais indicada para conseguir uma maior estabilidade da emulsdo deste produto carnico.
Porém, é de relembrar que as quatro concentragdes de datil no paté ndo tiveram um

efeito estatistico muito significativo.

Os 5 parametros da textura avaliados, mostraram algumas diferencas de paté para paté.
Os valores da dureza e da mastigabilidade mostraram comportamentos semelhantes para
as varias concentracdes de datil, o mesmo se verificou entre os valores da coesividade e
da gomosidade mas com algumas alteracGes mais visiveis. Isto acontece porque estes
pares de parametros avaliam caracteristicas relacionadas. Em geral, o aumento da
dureza esta relacionado com a perda de humidade pela amostra. Como a textura foi
avaliada apenas no primeiro dia de armazenamento s pode ser comparada e relacionada
com os restantes dados retirados nesse mesmo dia. O valor maximo da dureza foi o da
amostra de paté com 5,0% datil e 0 mesmo aconteceu para o valor da humidade, o que
contradiz as previsdes teoricas. No caso em estudo, a dureza parece diminuir com a
adicdo de datil, apesar de ter atingido o valor méaximo com 5,0% de datil, sem que haja
razdo aparente para isso. Contudo, ndo parece haver diferencas estatisticas significativas
entre as amostras, minimizando a importancia desta subida para a amostra de paté com
5,0% datil. Os restantes parametros, cuja evolucdo ja foi descrita anteriormente, ndo
mostraram diferencas significativas entre as quatro amostras nem nenhuma correlagdo

imediata entre as restantes analises feitas.
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Como referido anteriormente, a avaliacdo das caracteristicas organoléticas € essencial,
porém, estd sujeita a uma grande variabilidade de opinides, pois o paladar e a
capacidade organoléptica das pessoas € muito subjectiva. Assim, pode-se encontrar
apreciacfes muito distintas, 0 que transpareceu no desvio padrdo dos nossos resultados.
Contudo, o que se pode retirar da avaliacao dos 13 painelistas é que colocaram as quatro
amostras de paté com valores muito semelhantes para todas as vertentes analisadas,
destacando-se apenas a classificagdo méxima atribuida para o aroma para o paté
contendo 2,5% datil. Concluiu-se, portanto, que a introducédo de datil na formulacdo do
paté ndo provocou alteracBes organoléticas suficientemente distintas do paté
convencional (paté controlo), pelo que estdo sensorialmente aptas a serem consumidas e

apreciadas pelo consumidor comum.
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5. Conclusobes

Em primeiro lugar, é necessario ter em conta que o paté untavel em estudo é uma
emulsdo heterogénea, ou seja, contém variados ingredientes que dificilmente ficam
uniformemente distribuidos na pasta do paté. Apesar de todo o trabalho de recolha de
amostras pressupor primeiro uma homogeneizacdo das mesmas, a elevada
heterogeneidade pode conduzir, sempre, a resultados com grande variabilidade, que

parece ter afectado alguns dos resultados.

O estudo dos dados provenientes dos métodos realizados permite concluir que apesar do
datil ser um fruto por si sé com Optimas caracteristicas nutricionais, e elevado potencial
antioxidante e antibacteriano, a sua combina¢do com uma matriz carnica pode nao
promover todos 0s aspectos previstos e desejados. Este aspecto incide sobretudo na
suposta capacidade do datil em ajudar a prevenir a oxidacdo precoce do paté. Tal ndo foi
verificado e pelo contrario, obtiveram-se valores mais elevados de parametros de
oxidacdo com o aumento da concentracdo de datil. Como ja foi referido, isto pode
ocorrer devido as reaccGes paralelas que se sucedem com outros aditivos do paté, como
é 0 caso dos nitritos e do cloreto de sddio, e com as moléculas endogenas a matriz
carnica. Também é de relembrar que esta formulacdo do paté teve um acréscimo de
gordura, relativamente & receita comum, o que também parece ter promove mais
oxidacdo lipidica. Independentemente destes aspectos menos conseguidos existem
muitos factores positivos que vdo ao encontro do pretendido para este novo produto
funcional. E o caso, do datil ser um vector de adicdo de compostos polifendlicos, como

é 0 caso dos carotenos, e a sua capacidade antibacteriana registada.

Em conclusdo, é que o datil é um alimento promissor, com excelentes caracteristicas
nutricionais e tecnoldgicas mas que tem que ser utilizado de acordo com os objectivos
finais plausiveis. Uma vez que foi observado que a adicdo de diferentes concentragdes
de datil provoca comportamentos nem sempre lineares, € necessario estudar o conjunto
de parametros do alimento novo a melhorar e a partir dai escolher qual a concentragédo

mais adequada.

Pode-se conjecturar que € impossivel conseguir aperfeicoar todos os aspectos de um
produto com a adicdo de datil no pate de figado, pois para uns pontos de avaliacdo é

exequivel aprimorar o produto final mas noutros perde qualidades. Como vimos, este
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fruto no paté ndo impede progressdo da rancidez lipidica, porém, parece ter um efeito
antibacteriano, ajudando, neste sentido a conservar este produto carnico. Uma vez que,
também, parece contribuir para a diminuigdo do teor de nitritos e de cloreto de sodio,
elementos pejorativos comuns na maioria dos produtos carnicos, a adi¢do de datil ao
paté merece ser estudada em mais pormenor de forma a obter niveis de oxidacao
lipidica inferiores ou iguais ao controlo, preservando as outras caracteristicas benéficas

ja alcancadas no presente produto.

Assim, o datil pode revelar-se Gtil e muito promissor como ingrediente funcional no
paté de figado mas em concentracdes bem distintas. Outra solucdo que promete ser
satisfatoria serd a adicdo de datil a outras matrizes alimentares menos lipofilicas, onde
provavelmente o datil preservard as suas capacidades antioxidantes e antimicrobianas.
Ambas as solucbes podem ir ao encontro dos objectivos pretendidos nesta tese, que é a
formulacdo de um produto funcional com datil que reina simultaneamente os varios
itens necessarios a um alimento funcional satisfatério e que va ao encontro do gosto do

consumidor.
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