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(57) Resumo: Trata de um processo de producéo de patés cremoso e pastoso enlatados e esterilizados, a base de CMS (carne
mecanicamente separada) de peixes de agua doce e/ou de carne de aparas dos filés, sabor defumado ou néo, adicionados de
ingredientes e condimentos que conferem aos produtos textura homogénea cremosa ou pastosa, respectivamente, contemplando
as etapas de recepcao(a) e lavagem do pescado(b); evisceracao do pescado(c); filetagem do pescado(dl) e produgdo do CMS
(d2); pré-cozimento e condimentacdo da CMS(e); resfriamento da CMS(f1) e trituragdo da CMS(f2); enlatamento do produto(g);
esterilizagdo(h) das embalagens metélicas contendo o produto, seguido de resfriamento(i) e andlises fisico-quimicas, sensoriais,
microbioldgicas (testes de esterilizagdo comercial)(j). Os processos pelos quais 0s produtos sédo submetidos garante aos mesmos
estabilidade microbioldgica, oxidativa e sensorial durante 48 meses, portanto, em condicdes de consumo sem perdas
significativas da sua qualidade.
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RELATORIO DESCRITIVO

PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E PASTOSO,
SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE PEIXES DE
AGUA DOCE

[001] Trata-se de processo de producao de patés cremoso e pastoso
enlatados e esterilizados, a base de CMS (carne mecanicamente
separada) de peixes de é&gua doce, sabor defumado ou ndo,
adicionados de ingredientes e condimentos que conferem aos
produtos textura homogénea cremosa ou pastosa, respectivamente.
Os processos pelos quais os produtos sdo submetidos garante aos
mesmos estabilidade microbiol6gica, oxidativa e sensorial durante
48 meses, portanto, em condicdbes de consumo sem perdas
significativas da sua qualidade.

[002] 1.1 Processamento de paté cremoso e pastoso

[003] O processo de producdo de patés cremoso e pastoso,
enlatados e esterilizados, sabor defumado ou néo, a base de peixes
de agua doce é apresentado no Fluxograma 1 e as suas etapas se
encontram detalhadas na sequéncia, com distingdo dos processos
entre o tipo de paté na etapa de pré-cozimento e condimentacao.
[004] RECEPCAO E LAVAGEM

[005] EVISCERACAO

[006] FILETAGEM E PRODUCAO DE CMS

[007] PRE-COZIMENTO E CONDIMENTAGAO

[008] RESFRIAMENTO

[009] ENLATAMENTO E RECRAVACAO

[010] ESTERILIZACAO E RESFRIAMENTO

[011] ANALISES

[012] EXPEDICAO
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[013] 1.2 Recepcéo e Lavagem

[014] ApOs realizada a despesca (em agua com gelo) os pescados
sdo transportados para a unidade de processamento, onde sao
medidos e pesados, sendo aproveitados aqueles com pesos que
garantam uma boa uniformidade de tamanho e rendimento do fil€, o
qual é utilizado para outros produtos. Os pescados sao higienizados
em agua clorada (5ppm), seguindo as Boas Praticas de Fabricacéo
de Alimentos.

[015] 1.3 Evisceragao

[016] ApOs a higienizagcdo dos pescados 0sS mesmos Sao
eviscerados, retiradas as suas escamas ou pele dependendo do tipo
de peixe, barbatanas, rabo e cabeca com corte longitudinal. Em
seguida as carcacas sdo armazenadas sob refrigeracdo (40C)
durante 4 h, tempo esse necessario para que ocorram as
transformacdes bioquimicas necessarias para a instalacdo do rigor
mortis, quando entdo é realizada a filetagem para obtencao do corte
filé, seguido da producdo de CMS, esta utilizada para a producao
dos patés.

[017] 1.4 Filetagem e Producédo de CMS

[018] Depois de realizada a filetagem as carcacas com espinhos ou
ossos, dependendo do tipo de peixe, sdo pesadas e congeladas.
Depois de atingirem temperatura de — 18 oC as carcagas S&o
transferidas para a sala de CMS quando sdo submetidas a
prensagem em maquina para extracdo de carne mecanicamente
processada. Realizada a extracdo da CMS a mesma é pesada,
embalada em sistema a vacuo e congelada (-18 oC).

[019] 1.5 Pré-Cozimento e Condimentacao

[020] 1.5.1 Paté cremoso

[021] Depois de descongelada em temperatura de 10 oC, 70,0 % da
CMS é submetida a coccdo por 5 minutos em sistema fechado
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seguida de escorrimento e resfriamento até 85 oC sob refrigeracéao
(4 oC) . A parte da matéria-prima previamente cozida é adicionada
ao restante da mesma (30 % crua), assim como a agua, o sal e 0
acido citrico e triturada em processador industrial por 5 minutos,
quando na sequéncia sao adicionados o leite em pod, a PIS, a
gordura vegetal hidrogenada, o emulsificante e o estabilizante
seguido de trituracao por mais 2 minutos. Adiciona-se entdo a massa
carnea o0s condimentos e procede-se trituracdo para a
homogeneizacdo da massa céarnea por mais 3 minutos.

[022] 1.5.2 Paté pastoso

[023] Toda a CMS utilizada para a formulacdo do paté pastoso é
descongelada em temperatura de 10 oC é submetida a coccédo por 5
minutos em sistema fechado seguida de escorrimento e resfriamento
até 85 oC sob refrigeracdo (4 oC) . A massa carnea adiciona-se a
agua, o sal e o 4cido citrico e tritura-se em processador industrial por
5 minutos. Na sequéncia sao adicionados o leite em po, a PIS, a
gordura vegetal hidrogenada, o emulsificante e o estabilizante
seguido de trituracdo por mais 2 minutos. Adiciona-se entdo a massa
carnea o0s condimentos e procede-se trituracdo para a
homogeneiza¢do da massa carnea por mais 3 minutos.

[024] 1.6 Resfriamento

[025] ApOs a trituragdo e homogeneizacdo da massa carnea
condimentada utilizada tanto para o paté cremoso quanto para o
pastoso, a mesma é resfriada a 45 oC, visando evitar que continue
cozinhando e com isso promova a quebra da emulséo.

[026] 1.7 Enlatamento e Recravagéo

[027] Apds o resfriamento da massa carnea a 45 oC procede-se 0
seu acondicionamento em latas de ago, recobertas internamente
com verniz especifico para alimentos que passam por processo de

esterilizacdo. A recravacdo das embalagens € realizada em
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recravadeira de bancada semi-automatica RMB-10, didmetro de 60 a
110 mm.

[028] 1.8 Esterilizacao e resfriamento

[029] Depois do fechamento hermético das latas, as mesmas séo
submetidas a processo de esterilizacdo a 121 oC por 30 minutos a
uma pressdo de 1,4 Kg/cm2, em autoclave, visando destruir
qualquer forma de vida no interior da embalagem, assim como
esporos microbianos como por exemplo, de Clostridium botulinum.
ApOs esterilizadas as latas sdo resfriadas em temperatura ambiente
(25 a 28 0C).

[030] 1.9 Andlises

[031] 1.9.1 Testes de esterilizacdo comercial e vida de prateleira
[032] Para verificacdo da eficiéncia dos parametros utilizados no
processo sdo realizados testes presuntivos de esterilizagcédo
comercial, iniciados no primeiro e trigésimo dia de producdo com
término aos quarenta dias ap0s 0 processamento (quarentena).
Esses testes seguem o0s procedimentos analiticos descritos no
capitulo XX, da Instrucdo Normativa n. 62, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento e consiste na incubacéo das
amostras a 36 + 1 °C pelo periodo de 10 dias e a 55 + 1 °C por 7
dias, sendo observada a ocorréncia de estufamento da embalagem
metdlica (formacéo de gas), o que evidencia a possivel deterioracédo
dos produtos por microrganismos anaerdbios e produtores de gas,
como € o caso do Clostridium botulinum. S&do submetidas a analise 3
latas distintas, escolhidas aleatoriamente, no primeiro e trigésimo
dias de processamento. Este teste permite verificar a eficiéncia do
processo de esterilizacdo aplicado a alimentos de baixa a média
acidez, comercialmente estéreis (enlatados e esterilizados).

[033] Visando identificar a vida de prateleira dos produtos durante o

seu desenvolvimento realiza-se testes para confirmacdo de
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esterilizagdo comercial também apds 6, 12, 24, 36 e 48 meses
depois de produzidos, antes da sua comercializagdo em nivel
industrial.

[034] 1.9.2 Andlises Fisico-quimicas

[035] O produto € submetido a analises de oxidacdo lipidica,
proteinas, cinzas, carboidratos, valor calorico, lipidios totais e
composicdo de acidos graxos, entre os quais 6mega-3 e 6mega-6
conforme metodologia descrita no Instituto Adolfo Lutz.

[036] 1.9.3 Andlise Sensorial

[037] Apbds a constatacdo da garantia de inocuidade do produto
pelos processos utilizados, realiza-se a analise sensorial. Os
produtos sdo apresentados aos provadores codificados
aleatoriamente com trés digitos e avaliados quanto a aceitacao por
meio de teste de escala hedobnica estruturada de 9 pontos, variando
de “gostei extremamente” (9) a “desgostei extremamente” (1) para
os atributos sabor, aroma, cor, textura e impressao global, seguido
de teste de intencdo de compra, no qual os julgadores sao
solicitados a informar em uma escala hedbnica de 5 pontos,
variando de “certamente compraria” (5) a “certamente nao
compraria” (1) a certeza em que comprariam os produtos.

[038] Para ambos os testes participam no minimo 70 julgadores nédo
treinados, de maior idade e pertencentes a ambos 0S Sexos,
considerando o interesse e a disponibilidade para participarem como
julgadores, manifestando o habito de consumir pescados de agua
doce (ABNT, 1993 LUTZ, 2008; e MEILGAARD et al. (2007).

[039] Os julgadores que manifestam anteriormente ao teste
sensorial, alergia a carne de pescados ou acidos ascérbico ou
acético, bem como aos condimentos ou conservante sintético
(fumacga liquida) utilizados nas formulagbes ndo podem participar

dos testes sensoriais.
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[040] Além dos testes de aceitacdo, intencdo de compra e
preferéncia/ordenacgdo, sdo calculados os indices de aceitabilidade
(IA) para cada um dos atributos sensoriais avaliados no produto
através do teste de aceitacdo por escala hedbnica, conforme
Equacéo 1:

[041] IA = A x 100/B (1)

[042] Onde,

[043] IA = indice de Aceitabilidade em %

[044] A = Nota média obtida para o atributo

[045] B = Nota méaxima dada ao atributo na escala hed6nica

[046] Aos provadores sdo fornecidos junto com as amostras,
guardanapo de papel, bolacha (dgua e sal) e 4gua a temperatura
ambiente para limpar o palato entre uma amostra e outra, em
ambiente refrigerado 25°C. As analises sensoriais foram efetuadas,
conforme, as instru¢des contidas no Manual do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

[047] 1.10 Expedigéo

[048] Uma vez identificado o prazo de validade e comprovada a
eficiéncia do processo de esterilizacdo durante o desenvolvimento
do novo produto, os lotes subsequentes do produto podem ser

comercializados apés o processo de esterilizacao e resfriamento.
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REINVINDICACOES

PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E PASTOSO,
SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE PEIXES DE
AGUA DOCE

1. PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE
PEIXES DE AGUA DOCE, caracterizado por ser um processo de
producdo de patés cremoso e pastoso enlatados e esterilizados, a
base de CMS (carne mecanicamente separada) de peixes de agua
doce e/ou aparas de filés, sabor defumado ou ndo, adicionados de
ingredientes e condimentos que conferem aos produtos textura

homogénea cremosa ou pastosa, respectivamente.

2. PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE
PEIXES DE AGUA DOCE de acordo com a Reivindicacdo 1,
caracterizado por utilizar como matéria prima carne mecanicamente
separada d (CMS) da carcaca de peixes de agua doce e/ou de carne
de aparas realizadas nos filés durante o processo de filetagem dos

mesmos.

3. PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE
PEIXES DE AGUA DOCE caracterizado por compreender as etapas
de fabricagéo: recepcgéo(a) e lavagem do pescado(b); evisceragao
do pescado(c); filetagem do pescado(dl) e producdo do CMS(d2);
pré-cozimento e condimentacdo da CMS(e); resfriamento da
CMS(fl) e trituragdo da CMS(f2); enlatamento do produto(g);
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esterilizacdo(h) das embalagens metalicas contendo o produto,
seguido de resfriamento(i) e andlises fisico-quimicas, sensoriais,

microbioldgicas (testes de esterilizacdo comercial)(j).

4. PROCESSO DE PRODUGAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE
PEIXES DE AGUA DOCE caracterizado por utilizar peixes com
pesos(a) condizentes com o maior rendimento para cada espécie, 0s
quais sdo submetidos a higienizacdo(b) com &gua a uma
concentracéo de cloro variando de 2 a 7 ppm; procede-se a retirada
das visceras, branquias, escamas ou couro dependendo da espécie,
barbatanas, nadadeiras, rabo e cabeca do peixe(c) para
posteriormente congelar as carcagas a temperaturas variando de -5
a -18 oC ou refrigerar entre 2 e 12 oC durante 2 a 24 horas antes da
filetagem e producdo de CMS(d) quando se obtém filés e carne de
aparas obtidas de recortes dos filés dos peixes isentos de espinhas
e/ou ossos(dl); apds a filetagem as carcagcas sdo congeladas a
temperatura de -15 a -18 oC e submetidas a prensagem em
magquina para extracdo de carne mecanicamente processada (CMS),
engquanto as aparas de filé sdo submetidas a moagem em moinho

elétrico industrial ou em méaquina extratora de CMS(d2).

5. PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE
PEIXES DE AGUA DOCE caracterizado por utilizar CMS (carne
mecanicamente separada) da carcaca de peixes de agua doce
produzida por prensagem em maquina extratora de CMS e/ou carne
de aparas obtidas de recortes do filé do peixe obtida por moagem
em moinho industrial ou produzida por prensagem em maquina

extratora de CMS, ambos com granulometria entre 2 e 10
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milimetros.

6. PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE
PEIXES DE AGUA DOCE caracterizado por utilizar para o paté
cremoso pré-cozimento(e) de 70% da CMS e/ou da carne de aparas
dos filés enquanto que para o paté pastoso pré-cozimento(e) de
100% da CMS e/ou da carne de aparas dos filés por vapor de agua
guente a uma temperatura variando entre 60 e 105 oC, durante 05
segundos a 15 minutos. Para ambos os tipos de patés (cremoso e
pastoso) a CMS e/ou carne de aparas dos filés sao resfriadas(fl) em
temperatura ambiente ou por sistema de resfriamento em placas até

temperatura entre 10 e 85 oC antes da condimentag&o.

7. PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE
PEIXES DE AGUA DOCE caracterizado por adicionar & massa
carnea resfriada agua, cloreto de sédio e/ou de magnésio e/ou de
potassio e &cido citrico e/ou acético e/ou ascorbico e/ou galico
seguido de trituracdo em processador industrial durante 01 a 15
minutos; quando sao adicionados o leite em pd, a proteina isolada
e/ou texturizada de soja e a gordura vegetal hidrogenada,
emulsificante e o estabilizante, procedendo-se a moagem durante 01
a 15 minutos. Apos a adicdo dos condimentos a emulsdo carnea

procede-se novamente a trituragcdo durante 01 a 15 minutos(f2).

8. PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE
PEIXES DE AGUA DOCE de acordo com a Reivindicagdo 3,
caracterizado por utilizar de enlatamento(g) do produto em latas
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metélicas de duas a trés pecas constituidas de folha de flandres,
folha cromada ou aluminio nos formatos redonda, retangular, oval ou
trapezoidal, seguido de recravacdo realizada em maquina

automatica ou semi-automatica por 0,5 a 4 segundos/lata.

9. PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE
PEIXES DE AGUA DOCE de acordo com a Reivindicacdo 3,
caracterizado por utilizar de esterilizagdo comercial(h) em autoclaves
industriais durante 15 a 55 minutos, a uma temperatura que pode

variar entre 115 e 121 oC e presséao entre 1,3 a 1,8 Kg/cm2.

10. PROCESSO DE PRODUGAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE
PEIXES DE AGUA DOCE de acordo com a Reinvindicacdo 3,
caracterizado por utilizar de resfriamento(i), apos esterilizacdo, em
temperatura ambiente ou em refrigeracdo (entre 2 a 10 oC) ou por
imersao em agua gelada (entre 2 e 10 oC) ou por imersdo em agua
com gelo nas concentracfes respectivas de 25 a 70% e de 30 a

75%, seguidos dos testes analiticos()).
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DESENHO

PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E
PASTOSO, SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CARNE
MECANICAMENTE SEPARADA DA CARCACA (CMS) DE
PEIXES DE AGUA DOCE.

RECEPCAO E LAVAGEM

U

EVISCERACAO

U

FILETAGEM E PRODUCAO DE CMS

U

PRE-COZIMENTO E CONDIMENTACAO

U

RESFRIAMENTO

U

ENLATAMENTO E RECRAVACAO

U

ESTERILIZACAO E RESFRIAMENTO

U

ANALISES

U

EXPEDICAO

Figura 1. Fluxograma de producéo de patés cremoso e pastoso, enlatados e
esterilizados a base de peixes de agua doce, sabor defumado ou nao
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RESUMO

PROCESSO DE PRODUCAO DE PATES CREMOSO E PASTOSO,
SABOR DEFUMADO OU NAO, A BASE DE CMS DE PEIXES DE
AGUA DOCE

Trata de um processo de producdo de patés cremoso e pastoso
enlatados e esterilizados, a base de CMS (carne mecanicamente
separada) de peixes de agua doce e/ou de carne de aparas dos
filés, sabor defumado ou ndo, adicionados de ingredientes e
condimentos que conferem aos produtos textura homogénea
cremosa ou pastosa, respectivamente, contemplando as etapas de
recepcao(a) e lavagem do pescado(b); evisceracdo do pescado(c);
filetagem do pescado(dl) e producdo do CMS(d2); pré-cozimento e
condimentacdo da CMS(e); resfriamento da CMS(f1) e trituracdo da
CMS(f2); enlatamento do produto(g); esterilizagdo(h) das
embalagens metédlicas contendo o produto, seguido de
resfriamento(i) e andlises fisico-quimicas, sensoriais, microbiologicas
(testes de esterilizagcdo comercial)(j). Os processos pelos quais 0s
produtos s&do submetidos garante aos mesmos estabilidade
microbioldgica, oxidativa e sensorial durante 48 meses, portanto, em

condi¢cbes de consumo sem perdas significativas da sua qualidade.
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