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De acordo com a legislacdo brasileira, entende-se por pasta ou paté, o
produto carneo industrializado obtido a partir de carnes e/ou produtos carneos e/ou
miudos comestiveis, das diferentes espécies de animais de agougue, transformado
em pasta, adicionado de ingredientes e submetido a um processo térmico adequado,
podendo ser cozido, pasteurizado ou esterilizado (BRASIL, 2000).

O pescado pode ser utilizado como matéria-prima para a producao do paté, ja
que é de facil digestibilidade, excelente fonte de proteinas de alto valor proteico,
vitaminas A, D e complexo B, acidos graxos essenciais € minerais (BRUSCHI, 2001).
A corvina (M.ieropegenias furnieri) —é um pescado localmente disponivel durante
todo o ano, sendo abundante na regido de Rio Grande- RS, além de ser de -baixo
custo e consumo pela populagdo, apesar de apresentar beneficios nutricionais
significativos, como alto teor de proteinas e baixo teor de gordura.

Diante disto, o presente trabalho tem-teve por objetivo aumentar 0 consumo - - Formatado: Cor da fonte: Automatica_|

de pescado pela populagéo, por meio Bda elaboracdo e avaliagdo de um produto
novo diferenciado_como o paté de musculo de corvina pasteurizado, bem como
agregar valor a corvina, a-um pescado de baixo custocusto.-através-da-elaberagdo - { Formatado: Cor da fonte: Automatica
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A corvina (Micropegenias—furnieri-€ uma das espécies mais abundantes e { Formatado: Cor da fonte: Automética
intensamente exploradas da plataforma continental do sul e sudeste do Brasil, e que
vem sendo estudada desde o inicio da pesca industrial na regido sul, podendo
atingir 70 cm de comprimento. Apresenta ampla distribuicdo geogréfica, sendo
encontrada no Atlantico, desde o México até Argentina (ELDSON; GILLANDERS,
2002).
O paté deve conter obrigatoriamente no minimo 30% da matéria-prima que o
designedesigna como tal, sal, nitrito e/ou nitrato de sédio e/ou potassio. Ja de
ingredientes opcionais, pode-se conter gordura animal e/ou vegetal, proteinas de
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origem animal e/ou vegetal, agUcares, leite em po6, amido, —aditivos intencionais,

condimentos, aromas e especiarias, vegetais e entre outros (BRASIL, 2000)., |
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3 MATERIAIS E METODOS (ou PROCEDIMENTO METODOLOGICO)
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—A obtencae-da-matéria-prima foi obtidfeita diretamente com fornecedores da
regido na cidade de Rio Grande. Durante o desenvolvimento do paté estdo sendo
realizadas analises fisico-quimicas (pH, atividade de agua,_cor instrumental, textura
e composigéo proximal) Para a elabora(;éo do paté as etapas eensisﬁ;amemforam
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trituracéo, emuIS|f|ca<;ao adicdo de ingredientes, homogene|zagao envase em
frascos de vidro, pasteurizagdo a 80 °C durante 1h, resfriamento em banho de agua
e gelo, rotulagem e manutencéo do produto final seb-refrigeragdesob refrigeracdo a
emgeratura de a—apre;emael&men{e 7 °C— Durante o] desenvolwmento do pate ja
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5555%, 5% 23 e 2423—%%(944% respectlvamente A Ieglslagao brasileira
(BRASIL 2000) estabelece que para o paté estar nos padrdes de identidade e \ \{
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qualidade deve apresentar umidade (méx) de 70%, gordura (méx ) de 32%, proteina
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Qroduto, se obedeceu aos reqwsnos esnpulados pela norma vigente.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

cm

+ S
‘[ Formatado:

Recuo: Primeira linha: 0

- tradicional)

N ‘{ Formatado:

Fonte: Espanhol (Espanha

[ Formatado:

Cor da fonte: Automaética

apreciadacom baixo valor comercial, porém de alto valor nutricional, como a corvina,

astravés da elaboracdo de novos produtos para consumo popular, similares a
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produtos de apelo tradicional.
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