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RESUMO

Um novo produto é decorrente de uma versdo similar ja existente no mercado, ou da
incorporacdo de alguma melhoria. Buscar inovacdo na industria de alimentos ou elaborar
novos produtos no mercado que atenda as necessidades e gostos dos consumidores com
produtos mais atrativos, saborosos é um desafio de muita responsabilidade. Dessa forma
0 objetivo deste estudo é desenvolver paté de camardo Macrobrachium rosenbergii, com
diferentes concentracdes de jambu Acmella oleracea L. O experimento foi realizado em
trés etapas: desidratacdo da erva, defumacdo do camaréo e elaboracdo do produto, na
desidratacdo do jambu, a erva foi lavada para retirada de todas impurezas e levadas a uma
estufa de recirculacdo de ar h& 55°C por 24 horas e triturada para ficar em estado de po,
para a defumacdo, os camarbes foram lavados e separado o cefalotorax do abdome,
levados ao fogo por 10 minutos para serem cozidos, em seguida, feita a montagem da
estrutura para defumar os camarGes, na elaboracdo do paté utilizou-se um
multiprocessador para triturar e homogeneizar todos os ingredientes depois de pronto, o
paté foi mantido em embalagem fechada até o momento da analise sensorial. Foram
servidos patés a 60 provadores, escolhidos aleatoriamente, que demonstraram interesse e
disponibilidade em avaliar o produto. As amostras foram servidas em pratos descartaveis,
codificados com numeros aleatérios. A atribui¢do das notas pelos provadores, variaram
dos extremos 1 (desgostei muitissimo) ao 9 (gostei muitissimo), para os atributos cor,
aroma, sabor, textura e aspecto. A preferéncia foi aplicada a escala afetiva, variando do
extremo 1 (desgostei muitissimo) ao 9 (gostei muitissimo), para o grau de aceitacdo das
amostras foi utilizada escala hedonica, variando de 7 (comeria frequentemente) ao 1 (s6
comeria se ndo pudesse escolher outro alimento. Para o teste de inten¢do de compra foi
utilizada a escala, variando dos extremos 7 (compraria sempre) ao 1 (nunca compraria).
O indice de aceitabilidade (1A) foi calculado em relacdo aos atributos cor, aroma, sabor,
textura e aspecto. A analise econémica dos produtos elaborados sera avaliada as variaveis
custo operacional efetivo, receita bruta, receita liquida, ponto de equilibrio e margem de
lucro. A anédlise estatistica os dados foram submetidos a anélise de normalidade e
homocedasticidade pelos testes de Lilliefors e Bartlett. Em seguida, submetidos a analise
de variancia (ANOVA). Para a obtencdo dos dados foi utilizado o programa R. Os
resultados demonstraram um alto indice de aceitacdo pelos provadores independente da
concentracdo. De acordo com a analise sensorial dos patés ndo apresentaram diferenga
significativa estatisticamente entre as concentracdes 5,5%, 7% e 8,5% de jambu. Sugere-
se como continuacao de trabalhos futuros a utilizagao de concentracGes maiores de jambu;
ou a utilizacdo da erva em natura, pois a mesma em forma desidratada nédo teve diferencas
significativas nas analises sensoriais.

Palavras-chaves: Hortalica, formulacao de produtos, viabilidade econdmica e camarao.
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1. INTRODUCAO
A aquicultura é a criagdo de organismos aquaticos (NOGUEIRA et al., 2020;

OGLEND, 2020), neste aspecto podemos citar a producdo de peixe, camardo, tartarugas,
ras, ostras, dentre outros (STEFANI et al., 2015; LAMEIRA-SILVA et al., 2020;
MMANDA et al., 2020). Estas atividades sdo importantes tanto socialmente,
economicamente (SANTIAGO & SURIS-REGUEIRO, 2018) quanto culturalmente,
contribuindo para o crescimento continuo da oferta de pescado para a populagdo mundial
(FAO, 2018; BRASIL, 2020).

De acordo com a Organizacdo das NacBes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO), a producdo global de camardo em cativeiro cresceu
significativamente nos ultimos anos, apresentando um aumento de 8,99% entre 2016 e
2020 (FAO, 2022). As espécies pertencentes ao género Macrobrachium sdo espécies
nativas com excelente potencial pesqueiro e boa aceitacdo comercial (ANDRADE, 2020).
A espécie Macrobrachium rosenbergii apresenta um grande valor comercial e
nutricional, pois é conhecida como importante fonte alimentar devido ao seu alto teor de
proteinas, sabor e tamanho (BANU E CHRISTIANUS, 2016).

Em virtude do crescente interesse dos consumidores por produtos
diferenciados, saudaveis e saborosos, a procura por alimentos de alta qualidade
nutricional tem se tornado prioridade, devido as questdes de saude (ZUIN, 2008). Dada a
importancia nutricional do Macrobrachium rosenbergii, produzir novos produtos
aumentara o valor desta espécie (ZUIN, 2008). Ha varias maneiras de degusta-lo, seja in
natura ou como ingrediente de um produto, como por exemplo o paté, conhecido pela
sua textura cremosa e apreciado pelas suas caracteristicas sensoriais distintas (COSTA,
2012).

Entende-se por paté , o produto que pode ser feito a partir de carnes, mitdos
comestiveis de diferentes espécies de animais , ou seja, uma diversa variedade de
espécies animais pode se usadas, e uma delas € o uso do peixe, este pode ser considerado
uma fonte de proteinas e tem um alto valor biologico (MATIUCCI, 2019). E Sua
denominacao de venda pode ser, os termos “pasta” ou “paté€” (YAMASHITA, 2014).

Dessa forma, a adicéo de ingredientes € tida como alternativas para incrementar
0s patés tornando-os ainda mais saborosos e atraentes para 0s consumidores. Dentre as
diversas ervas que existem, o jambu (Spilanthes oleracea L.) € uma excelente alternativa,

pois ¢ uma hortalica tipica da regido Amazobnica, cujas folhas sdo consumidas
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principalmente em pratos regionais, como tacaca, pato, frango e peixe no tucupi
(AGUIAR et al., 2014).

Um novo produto surge a partir de uma versdo semelhante ja existente no
mercado, ou da incluséo de alguma aprimoracao (VALVASSORI, 2010). Dessa forma o
objetivo desse estudo foi elaborar um paté de camardo Macrobrachium rosenbergii com

diferentes concentragdes de jambu Acmella oleracea L.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Espécies exoticas

Desde o comego da agricultura, diversas espécies de praticamente todos 0s grupos
taxonémicos tém sido carregadas pelos seres humanos além das barreiras naturais. Esse
transporte de espécies alcancou uma escala global depois do inicio das grandes
exploracdes ao redor do mundo, marcado pelo retorno de Colombo a Europa em 1492
apos a descoberta das Américas. Desde entdo, o transporte de espécies tem ocorrido por
diversas raz0es, principalmente para producdo de alimentos e outros fins comerciais
(SAMPAIQ, 2013).

Dessa forma, a invasdo de uma espécie, mesmo sem intencdo, é bastante provavel
devido ao intenso trafego de embarcacgdes, aeronaves e veiculos terrestres. Por outro lado,
o transporte intencional de espécies ocorre principalmente para fins ornamentais e criacdo
de animais de estimacdo (AFLALO,2012). E no decorrer do tempo, é possivel que essas
espécies se adequem ao novo ambiente em que foram introduzidas, reproduzindo-se e se
espalhando localmente, o que pode resultar, ao longo de processos evolutivos, em
descendentes aptos a colonizar novos ambientes (SAMPAIQO, 2013).

InvasBes de espécies estdo se tornando cada vez mais comuns em todo o mundo,
devido & globalizacéo e estas invasdes pode ocorrer por acidente ou intencionalmente,
mas na maioria das vezes esta relacionada a atividades de interesse socioecondmico,
como transporte maritimo e fluvial e isso inclui o uso da agua como lastro para os navios,
a construcdo de canais de navegacdao, a bioincrustacdo em estruturas navais e em residuos
solidos flutuantes de origem humana, além da aquicultura, criagdo de peixes em aquario
e transporte de alimentos entre outros (TAVARES et al., 2004).

Diversos organismos exoéticos tém sido introduzidos nas aguas brasileiras, sendo
alguns deles crustaceos decapodes marinhos e de dgua doce (TAVARES et al., 2004).

Ainda acordo com TAVARES et al., 2004, duas espécies de agua doce foram trazidas
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para o Brasil com propdsitos comerciais: o lagostim Procambarus clarkii (Girard, 1852)
e 0 camardo Macrobrachium rosenbergii (De Man, 1879). No entanto, existem um total
de 18 espécies de crustaceos decapodes exoticos no Brasil, das quais 11 (61,11%) foram
introduzidas acidentalmente, enquanto 7 delas foram trazidas intencionalmente para fins
comerciais. Dentre essas sete espécies, quatro continuam a ser cultivadas no Brasil: L.
vannamei e Macrobrachium rosenbergii para consumo humano, L. stylirostris para
manuteng&o de estoques reprodutores e provavelmente P. clarkii em cultivos clandestinos
(TAVARES et al., 2004).

2.2 Macrobrachium rosenbergii

O género Macrobrachium compreende aproximadamente mais de 200 espécies,
distribuidas pelas regides tropicais e subtropicais do mundo (ONU, 2002). A espécie de
camardo Macrobrachium rosenbergii (De Man, 1879) popularmente conhecida como
gigante da Malésia, é considerado o maior camardo palemonideo do mundo e pertence ao
reino Animalia, filo Arthropoda, subfilo Malacostraca, ordem Decapoda, familia
Palaemonidae (WOWOR E NG, 2007). Nativo da regido do Indo-Pacifico e encontrado
principalmente na Malé&sia, Tailandia, india, Bangladesh e Mianmar (AFLALO et al.,
2012; GAO et al., 2020; JIANG et al., 2020).

O Macrobrachium rosenbergii € uma espécie de agua continental, bentdnica,
habitando os fundos de rios, lagos, reservatérios e estuarios. A temperatura ideal para a
espécie é de 29 a 31 °C (ZIMMERMAN, 1998). Na natureza possui habito alimentar
onivoro, se alimentando de vermes, moluscos, larvas e insetos, além de algas, plantas
aquaticas, folhas, sementes e frutas. Esta espécie pode atingir até 32 cm de comprimento
total e 500 gramas de peso (PINHEIRO E HEBLING, 1998; LEITE, 2019; IGARASH,
2021).

Devido a sua rusticidade, a producdo em cativeiro € facilitada, alem de rapida
adaptacdo a diferentes meios de criacdo (LIMA et al., 2019), crescimento acelerado,
reproduz-se facilmente em cativeiro, produz grande nimero de larvas, décil e tolerante
as variacbes do ambiente (MELO, 2018). Sua cultura proporciona uma renda
significativa, assim como empregos diretos e indiretos, além de uma fonte de alimento
em areas de pobreza (NOVO et al.,, 2012; HOOPER et al., 2023). Esse animal de
carcinicultura de agua doce é utiliza na maior parte dos empreendimentos no Para

(SILVA, 2011). E este evidenciou-se nos ultimos anos, provavelmente decorrente de
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rompimentos de barragem de carciniculturas, entdo, nota-se aumento no volume de
capturas da espécie exotica nos ambientes (LIMA; SILVA, 2015).

Os crustaceos sdo apreciados pelo mercado mundial devido ao seu valor nutritivo,
e também por fazer parte de iguarias finas. Além disso, 0 consumo desses animais em
diversas receitas € uma realidade culinaria, principalmente em regides mais
desenvolvidas (COSTA, 2016). O Macrobrachium rosenbergii é conhecido
mundialmente como uma importante fonte de alimento devido ao seu elevado teor de
proteinas, sabor e tamanho (BANU E CHRISTIANUS, 2016; RABIUL ISLAM et al.,
2017; TAN et al., 2022). Além disso, nos ultimos vinte anos, mais de quarenta paises tém
pesquisado e desenvolvido tecnologias agricolas comerciais voltadas para essa espécie
(IKETANI et al., 2011).

Trabalhos vem sendo desenvolvidos ao longo dos anos com essa espécie, a citar
SILVA (2010), que avaliou o efeito da defumacéo e da presenca de ervas aromaticas na
qualidade do musculo do camardo Macrobrachium rosenbergii, por meio de analise das
caracteristicas sensoriais e da composicao proximal. Concluindo que ndo houve efeito
significativo das ervas aromaticas na composic¢do proximal dos camardes defumados e
sua utilizacdo ndo interferiu nas caracteristicas sensoriais analisadas.

Produtos a base de camardo com alguma instrucdo de erva ja foram avaliados e
elaborados como, CAGOL (2020), avaliou a resposta dos parametros fisioldgicos,
zootécnicos e anestésicos da adi¢do dos 6leos essenciais de Lippia alba (OELA) e Aloysia
triphylla (OEAT) para Macrobrachium rosenbergii. O estudo concluiu que a utilizacéo
de 2,0 ml de OELA na dieta de Macrobrachium rosenbergii contribui diretamente para
uma melhora da atividade antioxidante enzimatica e, possivelmente, de forma indireta
nos sistemas imune e de defesa contra patdgenos. Por outro lado, as doses de OEAT
adicionadas a dieta ndo causam efeito negativo no desempenho zootécnico, mas pesquisas

relacionadas aos parametros bioquimicos e fisiol6gicos precisam ser realizadas.

2.3 Jambu (Acmella oleracea L.)

A hortalica € classificada como uma Planta Alimenticia Ndo Convencional
(PANC), e pode ser encontrada anualmente de forma cultivada. Em relagdo as
caracteristicas morfoldgicas, € uma planta herbacea, semi-ereta, podendo alcancar de 20-

40 cm de altura, possui ramos cilindricos e decumbentes, as flores sdo dispostas em
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pequenos capitulos florais geralmente com coloragdo amarela (FAVORETO &
GILBERT, 2010).

O Jambu (Acmella oleracea L.) é uma hortalica pertencente a familia Asteraceae,
esta familia possui aproximadamente 1.600 géneros e 23.000 espécies, podendo destacar
inimeras plantas oleaginosas ou ornamentais, como margaridas e girassois (SILVA et al.,
2021). Mesmo ndo sabendo ao certo a origem do jambu, a espécie estd presente nos
continentes africano e asiatico, e também na América, em regi6es do Caribe ao Brasil
(GUSMAO & GUSMAO, 2013; SANTOS, 2015; TROPICOS, 2021), com abundante
distribuicdo na regido Norte do Brasil. Entretanto a sua predominancia ocorre no Estado
do Pard, onde faz parte da cultura e tradigdo local (SILVA et al., 2021).

No Brasil, o jambu é conhecido popularmente como jambu acu, jamburana,
agrido bravo, agrido do Para, agrido do Brasil (SILVA, 2020), e no exterior é
frequentemente chamado como “a planta da dor de dente” (MORENO et al., 2012). Em
regides de clima quente, pode ser cultivado o ano todo, enquanto nas outras regides, 0
cultivo acontece durante a primavera e o verdo (BARRAL, 2021) possui crescimento
rasteiro, porte herbéceo e altura de 20 a 30cm. O caule é cilindrico, carnoso, decumbente
e ramificado (SAMPAIO, 2017; SANTOS et al., 2019).

O jambu é considerado uma planta rustica, com baixa exigéncia nutricional, que
requer solos bem drenados, ndo compactado e adequado teor de matéria organica, possuli
uma cultura de ciclo répido, por volta de 39 dias ap6s a semeadura, da-se inicio a fase
reprodutiva, podendo realizar a primeira colheita (BARRAL, 2021). Mesmo o jambu nao
apresentando cadeia produtiva organizada se comparado a outras oleicolas
(NASCIMENTO, 2019), a espécie tem rentabilidade para as populacdes tradicionais da
regido Norte do Brasil, configurando uma fonte de renda significativa aos agricultores
familiares (HOMMA et al., 2011; MEDEIRQOS, 2014; BARRAL, 2021)

Com sabor caracteristico, o jambu possui uma peculiaridade que o faz ser
facilmente reconhecido ao ser ingerido por conta de suas propriedades bioativas
(SANTOS et al., 2019). Quando é mastigado, produz uma sensacgdo de formigamento e
um leve efeito narcético (SAMPAIO et al., 2018), devido ao principio ativo encontrado
na planta, o espilantol, que pode ser extraido das inflorescéncias e folhas dessa espécie.
Este possui propriedades anestésicas, com isso a industria farmacéutica busca formas de
extrair a substancia para uso na producéo de medicamentos, 6leos essenciais, cosméticos,
antinociceptivos, afrodisiaco, inseticida (HOMMA et al., 2011; RODRIGUES et al.,
2014; ARAUJO et al., 2018).
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Esta erva vem ganhando popularidade ao ser utilizada na culinaria, em pratos
regionais, pasteis, pizzas, saladas e até mesmo apreciado in natura (HOMMA et al.,
2011). Com o turismo, € possivel que aumente a demanda de jambu na regido como
hortalica (CARDOSO; GARCIA, 1997). Possui alto valor nutricional, tendo quantidades
consideraveis de ferro, fibras, lipideos, carboidratos, calcio, proteinas, magnésio, fosforo,
cinza e as vitaminas B1, B2, C e niacina (BORGES, 2009).

Trabalhos com jambu vém sendo desenvolvidos nos Gltimos anos como ALVES
etal., (2020) elaboraram uma linguica de Tilapia Oreochromis niloticus com ingredientes
regionais, jambu, goma de tapioca e condimentos e concluiu que o produto elaborado,
linguica de peixe com jambu é agradavel e foi bem aceito, podendo alcancar um consumo
consideravel e confirmando que pode ser introduzido na alimentacdo da populacao
brasileira.

Bem como DA SILVA, (2021), elaborou patés de corvina com adi¢do de jambu
desidratado e avaliou as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos produtos. Foram
desenvolvidas duas formulagdes com diferentes concentracfes de jambu desidratado
sendo P1 com 1% e P2 com 3%. Os patés apresentaram os padrBes de identidade de

acordo com a legislacao brasileira vigente e boa aceitabilidade.

1.4 Paté

Um novo produto € decorrente de uma versdo similar ja existente no mercado, ou
da incorporacdo de alguma melhoria de um produto (VALVASSORI, 2010). E ir em
busca de inovacdo na industria de alimentos ou elaborar novos produtos no mercado que
atenda as necessidades e preferéncia dos consumidores com produtos mais atrativos,
saborosos e digestivos € um desafio de muita responsabilidade (BRAGANTE, 2014).
Para tal objetivo, é necessario fornecer certa quantidade e variedade de alimentos sendo
com valor agregado e de um custo acessivel para atender as necessidades atuais dos
consumidores (BRAGANTE, 2014; LAUSCHNER, 2016)

Desenvolver novos produtos alimenticios envolve descobrir preferéncias,
tendéncias e comportamentos dos consumidores (PEREIRA, 2002). Além de causar
alteracdes fisicas e levar a deficiéncias nutricionais (MORAES et al., 2017).

Entre muitos produtos que sdo elaborados, pode-se destacar os elaborados a base
de pescado que vém ganhando notabilidade, como por exemplo os patés de pescado, pois

apresentam versatilidade de consumo, uma vez que podem ser consumidos como a
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principal refeicdo ou como aperitivos (FLORES, 2019; ZOLOTOKOPOVA et al., 2021).
Este € um produto curado e de massa fina, considerado um embutido cozido, havendo
dois tipos, o0 cremoso (uma parte crua e outra cozida) e o pastoso (matéria-prima cozida),
pode ser feito a partir de carnes, miudos comestiveis entre outros. (MINOZZO, 2005).
Os patés de pescado sdo fontes de nutrientes relevantes a saude, no entanto, ainda
sdo pouco consumidos quando comparados a outros derivados carneos (VIEIRA et al.,
2020; OLIVEIRA et al., 2016). Sendo assim, uma das formas para dar mais incremento
a este produto é a adicdo de ingredientes, podendo ser um condimento que € um tempero
ou aromatizante que sdo adicionados a um produto para realgar o sabor final de um prato
(DENTZ,2022) ou uma erva, como o alecrim, orégano, sélvia, salsinha e cebolinha ou
cebola, alho, entre outros legumes e vegetais que ampliam o valor nutricional do produto
e que possam torna-los mais saborosos e atrativos aos consumidores (DENTZ, 2022).
Mesmo havendo varios tipos de paté atualmente sendo produzidos e
comercializados, o ser humano procura por produtos inovadores que apresentem
beneficios para a salde. Isso se deve ao fato de que os consumidores estdo cada vez mais
preocupados com a saude e a alimentacdo saudavel. Visando isso, o desenvolvimento de
novos produtos a partir de Macrobrachium rosenbergii pode ser considerado uma
alternativa para suprir a demanda por alimentos saudaveis e a adicdo de diferentes ervas

pode oferecer uma maior diversidade.

2. OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral
Desenvolver paté de camardo Macrobrachium rosenbergii com diferentes

concentragdes de jambu Acmella oleracea L.

3.2 Objetivos especificos

e Avaliar os parametros sensoriais do paté de camardo com diferentes

concentracgdes de jambu.
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1) INTRODUCAO

Devido ao crescimento populacional, a buscar por alimentos saudaveis vem
aumentando ao longo dos anos (ANDRADE E YASUI, 2003; GONCALVES et al.,
2019). Com isso os produtos oriundos de pescado tém se destacado devido a sua qualidade
nutricional (SARTORI E AMANCIO, 2012) pois sdo ricos em nutrientes, proteinas e
pouca quantidade gordura em sua carne (CICERO et al., 2014; COSSA, 2020).

De toda proteina animal consumida no mundo, 51% sdo oriundas de peixes, crustaceos
e moluscos (FAQO, 2022). E dentro do setor aquicola, a carcinicultura brasileira € uma das
atividades que mais se desenvolveu nas uUltimas décadas (TAHIM et al., 2019). Esse
crescimento esta ligado a fatores como o crescente mercado internacional, o nivel de
rentabilidade e, principalmente, as inovagdes tecnoldgicas (FAO, 2014; TAHIM et
al.,2019). O camardo Macrobrachium rosenbergii (De Man, 1879) é amplamente
conhecido e consumido na regido Nordeste do Brasil, sendo de grande importancia para
as populacoes locais (MORAES-RIODADES E VALENTI, 2001).

O género Macrobrachium,(Bate 1868), faz parte da familia Palaemonidae e engloba
mais de 240 espécies encontradas em diversas regides tropicais e subtropicais ao redor do
mundo (SAMPAIO,2013).A espécie de camardo Macrobrachium rosenbergii (De Man,
1879) popularmente conhecida como gigante da Maléasia, é pertencente a ambientes de
agua doce, estando presente em fundos de rios, lagos, reservatorios, pantanos e estuarios,
onde a turbidez torna a &gua turva ou opaca, possui habito alimentar bentdnico (LIMA et
al., 2019). Em estagios larvais de desenvolvimento antes de passar para a agua doce como
pos-larvas é comumente encontrado em ambientes de agua salobra (HOOPER et al.,
2023). Segundo Lima e Silva (2015) os pescadores relataram que a espécie
Macrobrachium rosenbergii esta em diversos pontos da regido amazonica nos ultimos
anos, provavelmente decorrente de rompimentos de barragem de carciniculturas.

A Acmella oleracea L, é conhecida popularmente como Jambu, apresenta
aproximadamente 20 a 30 cm de altura, (SANTOS et al., 2019), é uma hortalica bastante
utilizada na culinaria do Norte do Brasil e também no meio cientifico pelo composto ativo
conhecido de espilantol, presente na planta (PRACHAYASITTIKUL, et al., 2013),
caracterizado pela sensagéo de formigamento na boca (GUSMAO & GUSMAO, 2013),
e por este efeito também é utilizado como analgésico (CASTRO,2016). Essa espécie

apresenta um elevado valor nutricional, propriedades quimicas e e utilizado como
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matéria-prima em cosméticos (VILLACHICA et al.,, 1996; BORGES et al., 2013;
SANTOS et al., 2019).

A reformulacéo de produtos existentes pressupde a necessidade de desenvolver novos
produtos, suprir as necessidades do consumidor e adaptar-se as tendéncias (SILVA,
2023). Diante disso o presente estudo propde a criacdo de paté de Macrobrachium
Rosenbergii, devido a importancia comercial da espécie, além de agregar valor e
conveniéncia, atendendo, interesses tanto dos supermercados como dos consumidores.

A palavra “paté” refere-se a uma preparacao cuidadosamente temperada, feita a partir
de diferentes matérias-primas, podendo ter uma textura um pouco mais consistente como
também ser cortado em fatias finas para ser servido como um aperitivo, é adicionado
algumas matérias-primas ¢ ervas. Atualmente, a palavra “paté” também ¢ utilizada para
se referir a uma pasta feita de ricota e aromatizada com azeitonas, salméo, tomate seco
ou qualquer outro ingrediente (BERGER, 2009).

Embora o Macrobrachium Rosenbergii, seja exotico e seu cultivo ndo seja permitido
sem ser em ambiente de confinamento, a espécie ja estad bem estabelecida na regido Norte
e apresenta uma ampla comercializacdo local, fazendo assim com que o seu cultivo seja
bem desenvolvido na regido pois apresentar um crescimento rapido e facil adaptacdo aos
diversos ambientes nativos (LIMA; SILVA, 2015). Diante do exposto o objetivo desse
estudo foi desenvolver paté de camardo Macrobrachium rosenbergii com diferentes

concentracdes de jambu Acmella oleracea L.

2) MATERIAL E METODOS
2.1 Formulagéo do produto
O experimento foi realizado em trés etapas: desidratacdo da erva, defumacdo do
camardo e elaboracdo do produto. A desidratacdo da erva foi realizada no Laboratdrio de
Piscicultura LAPIS, a defumacdo e a elaboracdo do produto ocorreram no laboratério de
Probioticos, ambos da Faculdade de Engenharia de Pesca, do Instituto de Estudos
Costeiro (IECOS), da Universidade Federal do Para, campus de Braganca. Seguindo as
boas praticas de manejo impostos pela ANVISA (2004).
Para a desidratacdo do jambu, a erva foi lavada em &gua corrente para retirada de todas
as impurezas e em seguida levadas a uma estufa de recirculacdo de ar a 55°C por 24 horas
e posteriormente triturada em liquidificador para a erva ficar em estado de pd. A

defumacdo ocorreu com a finalidade de agregar sabor a carne do camaréo, nessa etapa 0s
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camardes foram lavados em agua corrente e separado o cefalotérax do abdome, levados
ao fogo por aproximadamente 10 minutos para serem cozidos, em seguida, foi feita a
montagem da estrutura para defumar os camardes. Para a estrutura foi necessaria uma
bandeja de aluminio, uma grelha, papel aluminio, serragem e fumaca liquida em seguida
levados ao fogo por 25 minutos sem produzir chamas. Ja na elaboracdo do produto
utilizou-se um multiprocessador para triturar e homogeneizar o paté, todos os ingredientes
foram pesados e a quantidade utilizada na composicdo esta apresentada na Tabela 1 e
Figura 1. Apds o termino, o paté foi mantido em embalagem fechada até 0 momento da

analise sensorial.

Ingredientes Formulacdo 1(g) Formulagdo 2(g) = Formulagéo 3(g)

Alho 2 2 2
Cebola 2 2 2

Camaréo 110 110 110

Jambu 55 7,0 8,5
Limao pepper 1 1 1

Maionese 110 110 110

Requeijao 110 110 110
Sal 1 1 1

Tabelal: Ingredientes utilizados na elaboracéo do paté de Macrobrachium rosembergii.
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2.2 Analise sensorial

As amostras de patés foram servidas a 59 provadores ndo treinados, escolhidos
aleatoriamente, que demonstraram interesse e disponibilidade em avaliar o produto, cada
participante assinou o0 Termo de Consentimento Livre e Esclarecido de parecer antes de
cada teste, os provadores receberam orientacGes sobre o método e procedimento das
avaliacOes. Para a limpeza das papilas gustativas foram oferecidos, entre cada amostra,
agua mineral. As amostras foram servidas em pratos descartaveis, codificados com
numeros aleatorios. A atribuicdo das notas pelos provadores, variaram dos extremos 1
(desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo), para os atributos cor, aroma, sabor, textura
e aspecto (STEVANATO et al., 2007). Para o teste de preferéncia foi aplicada a escala
afetiva de noves pontos, variando do extremo 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei
muitissimo), enquanto para o grau de aceitacdo das amostras foi utilizada escala heddnica
de atitude de sete categorias, variando dos extremos 7 (comeria frequentemente) e 1 (sO

comeria se ndo pudesse escolher outro alimento. Para o teste de intengdo de compra
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também foi utilizada a escala de sete categorias, variando dos extremos 7 (compraria

sempre) e 1 (nunca compraria).

2.3 Indice de aceitabilidade
O Indice de Aceitabilidade (1A) foi calculado em relagdo aos atributos cor, aroma,
sabor, textura e aspecto (STORK et al., 2013). Para o célculo do indice de aceitabilidade
do produto foi seguida a expressao:
IA (%) = A x 100/B, onde
A = nota média obtida para o produto

B = nota maxima dada ao produto.

O produto que atingir um percentual igual ou maior a 70% é considerado aceito pelos
provadores (STORK et al., 2013).

2.4 Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a analise de normalidade e homocedasticidade
pelos testes de Lilliefors e Bartlett, respectivamente. Uma Analise de Variancia
(ANOVA) de dois parametros foi realizada para comparar as diferentes concentragdes de
jambu com cada um dos parametros. Quando os resultados apresentaram valores
significativos (p<0,05), um teste de Tukey foi realizado para verificar qual concentracédo
diferenciou de qual. As andlises estatisticas foram realizadas no programa R 4.2.2 (R
CORE TEAM, 2023), usando os pacotes rstatix (KASSAMBARA, 2021) e emmeans
(LENTH E LENTH, 2018). Os graficos foram gerados utilizando o pacote ggplot 2
(WICKHAM ET AL. 2016).

3) RESULTADOS

O paté de camardo Macrobrachium rosenbergii com diferentes concentragdes de
jambu apresentaram um alto indice de aceitacdo pelos provadores, independente da
concentracdo. De acordo com a analise sensorial dos patés ndo apresentaram diferenca
significativa estatisticamente entre as concentragdes 5,5%, 7% e 8,5% de jambu. (Quadro
1).

Quadro 1. Tabela com média e desvio padrdo, da avaliacdo sensorial do Paté de camardo

Macrobrachium rosenbergii com jambu em diferentes concentragdes.
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Atributos Nota |Paté de camardo M. rosenbergii com jambu.
5,5% 7% 8,5%
Aparéncia la9 7,69£1,29 a 7,69t126a | 7,46x1,34a
Aroma l1a9 7,51+1,44 a 7,80+1,31a | 7,661,354
Cor 1a9 7,71+1,47 a 7,53t155a |7,49+149a
Sabor l1a9 7,93+1,34 a 7,80+1,46a | 7,69+144a
Textura 1a9 7,85+1,16 a 7,85+1,10a | 7,78+t1,37a
Aceitacédo Global la9 7,88+£1,33 a 7,80£145a | 7,75+1/42a
indice de aceitacio (%) 0a 100 87,57 86,63 86,06
Frequéncia de consumo la9 7,36x1,42 a 7,41£175a |6,78+2,17a
Intencéo de compra lab 4,00£0,95 a 4,00+1,14a | 3,95+1,18a
Preferéncia - Ordenacéo la3 110 a 114 a 130 a

Valores de Média + Desvio Padrédo. Utilizando Teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. Letras iguais ndo tiveram diferencas significativas.

Para a analise sensorial, 59 pessoas se dispuseram a participar, possuindo idades entre
18 a 30 anos, representados por 35 homens e 24 de mulheres. Seguido com avaliacfes
para aparéncia, aroma, cor, sabor, textura e aceitacdo global, correspondendo a 5,5%, 7,0
%, 8,5% de concentracdo de jambu. As amostras obtiveram pontuacéo para cada atributo
com 1 (desgostei extremamente), 2 (desgostei muito), 3 (desgostei moderadamente), 4
5 (indiferente),
moderadamente), 8 (gostei muito) e 9 (gostei extremamente).

(desgostei ligeiramente), 6 (gostei ligeiramente), 7 (gostei

A frequéncia de apresentou resultados positivos na avaliagdo de cada amostra, embora
os produtos ndo apresentem diferenca significativa, o paté escolhido pela ficha avaliativa
com maior frequéncia de consumo foi o com 5,5% de concentracdo de jambu, seguido do

7% e 8,5% (Gréfico 1).

L b

Frequéncia de consumo
O = N WP~ N o o

5,5% 7% 8,5%

Amostra

Figura 1. Comparacéo relacionada a frequéncia de consumo por cada amostra do paté
elaborado a base de camardo Macrobrachium rosenbergii com trés diferentes
concentragdes de jambu.
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A andlise de intencdo de compra foi feita com base na opinido sobre cada amostra dos
patés assim (Figura 2). As amostras ndo apresentaram diferenca significativa

estatisticamente.
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5,5% 7% 8,5%

Amostra

Figura 2. Intensdo de compra por cada amostra do paté elaborado a base de camaréo
Macrobrachium rosenbergii com trés diferentes concentragdes de jambu.

4) DISCUSSAO

A analise sensorial tem a capacidade de ser utilizada para determinar o grau de
aceitacdo de um produto pelos consumidores, com o objetivo de verificar a aceitacdo de
novos produtos ou aprimorar produtos existentes e também realizar estudos para redugéo
de custos, controle de qualidade e outras aplicagdes (ZUANAZZ et al., 2013).

De acordo com a andlise sensorial do estudo é possivel verificar que ndo houve
diferenca significativa entre os tratamentos com concentracfes 5,5%, 7% e 8,5 % de
jambu do paté de camardo Macrobrachium rosenbergii. Os produtos tiveram alto indice
de aceitacdo indicando uma potencialidade para comercializagdo. Estudos com a mesma
espécie deste trabalho apresentaram resultados similares, como demonstra (GOMES et
al., 2020) elaborou um macarrdo enriquecido nutricionalmente, com a inclusdo de
concentracdes de farinha de residuo de camardo Macrobrachium rosenbergii. Concluindo
que a inclusdo de farinha de residuos na formulagédo de macarrdo pode ser uma alternativa
de destinacao dos residuos gerados, assim como, a agregacdo de valor deste recurso.

Por outro lado, (OLIVEIRA, 2021) obteve resultados diferentes, onde avaliou patés de
corvina com adicéo de jambu desidratado, em concentracdes de P1 com 1% e P2 com 3%
de jambu, concluindo que os produtos com a maior intencdo de compra foram obtidos no
paté com 1% de jambu desidratado.

Os atributos de classificagdo: aparéncia, aroma, cor, sabor, textura e aceitagdo global,
obtiveram notas com médias todos acima de 7,5 para o elaborado do paté. Esse resultado

pode estar associado ao regionalismo, uma vez que os provadores sdo acostumados a
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comer com frequéncia tanto o camardo Macrobrachium rosembergii como a hortalica do
estudo. De acordo com OLIVEIRA, (2018) a cultura regional tem seu centro identitario
fixada no territdrio, logo a construcdo do pertencimento a regido passa pela alimentacao.

A frequéncia de consumo ndo apresentou diferenca estatistica entre as concentragdes
de jambu. Talvez seja pelo fato dessa erva estimular a salivacao e aumentar o apetite além
de ser muito consumida e utilizada na culinéria local (NASCIMENTO, 2019).

A intengédo de compra do produto ficou entre 3 e 4 e isso pode ser refletido com 3 —
“Talvez comprasse/ talvez ndo comprasse” ¢ 4 — “Possivelmente compraria”, ocorrendo
uma leve tendéncia para o “possivelmente compraria”. Os consumidores tiveram uma
leve preferéncia pelo produto a base de 7% de concentracdo de jambu.

E atualmente os consumidores estdo sempre em busca de alimentos prontos ou de
preparo rapido e facil (SANTQOS, 2006), pois tém pouco tempo para cozinhar, e esse fato
tem levado a mudancas sociais relacionadas aos habitos alimentares, e assim acabam
consumindo com grande frequéncia, comidas pré-prontas, fast foods, alimentos
industrializados ou refei¢6es de restaurantes, devido a rapidez e praticidade com que esses
alimentos séo preparados (VIEIRO, et al., 2016).

Visto que hoje a necessidade de se readaptar a alimentacdes rapidas, seja, pela falta de
tempo, pelo recurso financeiro escasso, ou, até mesmo pelo local disponivel para se
alimentar (BALEM,2017).

Desta forma, o paté de camardo com jambu vem com uma possibilidade para o
mercado por conta de sua praticidade.

O resultado do estudo referente a analise econémica, relata que o produto obteve bom
rendimento indicando que sua producdo € vidvel e com base em sua boa na taxa de
retorno, pode-se afirmar que a elaboracdo deste € uma oportunidade de investimento com

grande atratividade econémica. Pois 0 mesmo se trata de um produto.

5) CONCLUSAO
Neste trabalho foi utilizado como matérias primas principais o0 camarao
Macrobrachium rosenbergii e o jambu. Sendo assim, de um modo geral, o produto
elaborado teve bons indices de aceitacdo e afetividade quanto aos atributos comparados.
O produto gerado nesse estudo apresenta potencialidade para a incorporagao no

mercado. Assim. podem ser uma excelente alternativa no desenvolvimento de patés, de
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forma a agregar valor a espécie Macrobrachium rosenbergii e contribuir com novas
opcOes de consumo das matérias-primas regionais.

De forma a melhorar o produto desenvolvido, sugere-se como continuagdo de
trabalhos futuros a utilizacdo de concentracdes maiores de jambu; ou a utilizacdo da erva
in natura, pois a mesma em forma desidratada ndo teve diferencias significativas nas

analises sensoriais.
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