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CARNE DE CODORNA E FARINHA DE SEMENTE DE AI?:OBORA COMO INGREDIENTES EM
PATE: UMA REFLEXAO

Quail meat and pumpkin seed flour as pate ingredients: A reflection

Ildeson Tiago de Oliveira MORAIS!, Keliane da Silva MAIA? Angela Patricia Alves Coelno GRACINDOQ?, Edilayane da
Ndbrega SANTOS*, Jodo Vitor Fonseca FEITOZAS*

RESUMO: A carne de codorna é muito apreciada pelos seus bons aspectos sensoriais, contudo ndo € comum encontra-la
comercialmente como ingrediente em produtos carneos, principalmente na forma de paté. Os produtos carneos sao conhecidos
por seus altos teores de gorduras saturadas, logo, ja existe uma tendéncia na industria de alimentos para o desenvolvimento de
produtos com ingredientes funcionais que, quando consumidos, proporcionem beneficios a salide humana. A semente de abdbora
é conhecida pelo seu contetdo lipidico poli-insaturado, sendo um ingrediente promissor para melhorar a qualidade nutricional
dos produtos cérneos. Portanto, objetiva-se com este trabalho realizar uma revisao de literatura com énfase na aplicacao desses
ingredientes em produtos carneos como o paté. Os mecanismos de busca utilizados foram os de maior facilidade de acesso, como
o Portal de Periddicos da Coordenagdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES), o Google Académico, o
Scientific Electronic Library Online (SciELO) e o Science Direct, de acordo com o0s seguintes descritores em portugués e na
lingua inglesa: “carne de codorna”; “paté€”; “paté de codorna”; “semente de abobora”; “farinha de abdbora”; “carne de codorna”;
“produtos carneos”. Apos a coleta das informagdes, os resultados foram organizados em diferentes sessdes. A carne de codorna
é uma rica fonte de nutrientes e com potencial de ser aproveitada como ingrediente em produtos carneos como o paté. Por ndo
ser uma rica fonte de &cidos graxos insaturados, pode ser associada a fontes vegetais, a exemplo da farinha de semente de
abobora, podendo ser uma opgao promissora no mercado brasileiro e mundial.

Palavras-chave: Coturnix coturnix, inovacao, produto carneo

ABSTRACT: Quail meat is very appreciated for its good sensory aspects, however it is not common to find it commercially as
an ingredient in meat products, mainly in the form of pate. Meat products are known for their high levels of saturated fats, so
there is already a trend in the food industry to develop products with functional ingredients that, when consumed, provide benefits
to human health. Pumpkin seed is known for its polyunsaturated lipid content, being a promising ingredient to improve the
nutritional quality of meat products. Therefore, the aim of this work is to carry out a literature review with an emphasis on the
application of these ingredients in meat products such as pate. The search engines used were those with the greatest ease of
access, such as the Periodical Portal of the Coordination for the Improvement of Higher Education Personnel (CAPES), Google
Scholar, Scientific Electronic Library Online (SciELO) and Science Direct, according to with the following descriptors in
Portuguese and English: “quail meat”; “Pate”; “Quail pate”; "pumpkin seed"; “Pumpkin flour”; “Quail meat”; “Meat products”.
After collecting the information, the results were organized into different sessions. Quail meat is a rich source of nutrients and
has the potential to be used as an ingredient in meat products such as pate. As it is not a rich source of unsaturated fatty acids, it
can be associated with vegetable sources, such as pumpkin seed flour, and it can be a promising option in the Brazilian and
worldwide markets.
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INTRODUGAO

A carne de codorna € bastante apreciada,
considerada exdética e com grande valor comercial. Dessa
forma, apresenta-se como um produto diferenciado, sendo
altamente palatdvel e permitindo que varios tipos de
processamentos sejam realizados (PANDA; SINGH, 1990).

A carne é escura, macia e muito saborosa, sendo
uma excelente fonte de vitamina B6, niacina, B1, B2 e 4cido
pantoténico. Contém grandes concentracGes de ferro, fésforo,
zinco e cobre, além de acidos graxos, quando comparada a
carne de frango. De acordo com a idade, sexo, linhagem e
composi¢do do alimento oferecido as aves, esses valores
podem mudar (MORAES; ARIKI, 2000). E rica em
aminoacidos essenciais, sendo superior a carne de outras aves
como o frango, a perdiz e o faisdo (TABOADA, 1998).

A carne processada é a carne submetida a processos
tecnoldgicos visando aumentar a vida Util de prateleira, uma
vez que, os produtos carneos funcionais devem ser vistos
como uma oportunidade de diferenciacdo, diversificagdo e
posicionamento em um mercado de crescimento continuo
(LIMA etal., 2013; ZENG et al., 2019).

Uma maneira de se obter produtos carneos mais
saudaveis, € a substituicdo da gordura animal por 6leos
vegetais, pois esses 6leos promovem menores teores de
gordura, colesterol e teores de acidos graxos balanceados
como, por exemplo, altos niveis de &cidos graxos
insaturados e baixos niveis de &cidos graxos saturados,
obtendo-se produtos carneos com bons valores nutricionais
(RAMELLA et al., 2020).

Outra forma de promover uma modificacdo na
constituicdo lipidica de produtos carneos, geralmente ricos em
gordura animal saturada, seria a reducdo ou a substituicdo da
gordura por outras fontes que possam ser consideradas como
mais saudaveis, a exemplo das farinhas de oleaginosas, como
a farinha da semente de abdbora, ja que estas apresentam uma
menor propor¢do de &cidos graxos saturados e uma maior
propor¢éo de acidos graxos poli-insaturados.

As sementes de abobora sdo ricas em proteinas
(34,5 - 44,4%), apresentam de 2% a 4,15% de fibras e possuem
até 54,9% de lipideos, sdo ricas em &cidos graxos poli-
insaturados (78% dos lipideos), com destaque para o &cido
linoleico (35,6 - 60,8%) e o0 acido oleico (29%) (PORTE et al.,
2011). A farinha da semente de abobora apresenta efeito
benéfico sobre o metabolismo, a fisiologia e a nutricdo
humana, age na diminuicdo de triacilglicerdis, colesterol
sanguineos e na redugdo da glicemia, diante disso apresenta
alto potencial para uso em produtos alimenticios
(CERQUEIRA et al., 2008).

E importante enriquecer alimentos com A&cidos
graxos poli-insaturados, pois agem diretamente no organismo
auxiliando na reducdo do colesterol total e de algumas doencas
como asma, diabetes, cancer, hipertensdo arterial, além de
desempenhar importante papel nos processos anti-
inflamatorios, assumindo grande importancia na dieta humana
(VAZ et al., 2014).

A busca por alimentos mais saudaveis pode trazer
inimeros beneficios a salde humana, principalmente aqueles
cujos teores de 4acidos graxos poli-insaturados sdo mais
elevados. Pesquisas tém sido desenvolvidas em torno dessa
problemética constatando que, &cidos saturados possuem
efeitos negativos a salde humana promovendo o aparecimento
de doencas enquanto os poli-insaturados possuem efeito

contrario prevenindo ou retardando essas doencas (CALDER,
2015; MENSINK, 2016; NAGY; TIUCA, 2017).

O paté, de acordo com o Decreto 9.013 que
regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a
Lei n°7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispbem sobre a
Inspec¢do Industrial e Sanitéaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), é um produto carneo obtido a partir de carnes, de
mildos das diferentes espécies animais ou de outros produtos
carneos, transformado em pasta, sendo adicionado ingredientes
e submetido a processo térmico especifico (BRASIL, 2017).

Neste contexto, torna-se importante abordar como a
carne de codorna e a farinha da semente de abdbora podem ser
aproveitados como ingredientes em produtos alimenticios de
origem animal, mais especificamente o paté, e os impactos do
processamento em seus constituintes quimicos, principalmente
sobre os acidos graxos. Portanto, objetivou-se neste estudo,
realizar uma revisdo de literatura com énfase na aplicacdo
desses ingredientes em paté.

MATERIAL E METODOS

O delineamento deste estudo caracterizou-se como sendo
uma revisdo narrativa de carater exploratéria qualitativa e
bibliografica, onde foi realizado um levantamento de
informagdes bibliograficas referente ao assunto de interesse.
No entanto, todos o0s contextos que abordavam o tema
especifico deste estudo foram pesquisados em esfera nacional
e internacional, através da busca de artigos, revisdes e
materiais cientificos de forma geral. Os mecanismos de busca
utilizados foram os de maior facilidade de acesso, como o
Portal de Periddicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior (CAPES), o Google Académico, o
Scientific Electronic Library Online (SciELO) e o Science
Direct, de acordo com os seguintes descritores em portugués e
na lingua inglesa: “carne de codorna”; “paté”; “paté de
codorna”; “semente de abobora”; “farinha de abdbora”; “carne
de codorna”; “produtos céarneos”. Apds a coleta das
informagdes, os resultados foram organizados em diferentes
sessoes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Coturnicultura

As codornas sdo aves provenientes da Europa e
foram domesticadas no Japdo em funcdo da melodia do seu
canto. Apds o processo de domesticagdo deu-se origem as
codornas japonesas. A producdo comercial de ovos e carne se
iniciou no século XX na Asia e na Europa. Porém, a utilizacio
da carne dessas aves € bem antiga, possuindo até mesmo
referéncias biblicas no livro de Exodo (BONI et al., 2010). As
codornas de corte europeias pertencem a mesma familia dos
faisbes (Phasianidae), sdo da ordem Galiformes e género
Coturnix. Sao parcialmente migratorias, encontradas de forma
selvagem na Europa, Asia e Africa. Os adultos pesam em torno
de 300 g e atingem maturidade sexual entre 42 e 48 dias de
vida, possuindo tempo de vida médio entre 3 e 4 anos
(MIZUTANI, 2003; BONI et al., 2010; MORINHA et al.,
2013).

No Brasil, a inclusdo da coturnicultura japonesa
para fins de postura foi no ano de 1989. A partir de 1996,
foram introduzidas codornas da linhagem europeia (Coturnix
coturnix coturnix) para producéo de carne (PAIVA, 2017). Ao
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longo dos anos houve um crescimento na producdo de
codornas no pais, sendo considerada como atividade
econdbmica em potencial (IBGE, 2016; SANTHI;
KALAIKANNAN, 2017). O Brasil possui um nimero efetivo
de codornas, acima de 15 milhdes (IBGE, 2016), onde a maior
parte deste valor sdo de codornas destinadas a para producéo
de ovos.

A coturnicultura é um segmento da avicultura que
vem se destacando nos Ultimos anos e despertando grande
interesse na sua implantacdo, pois além de ser uma alternativa
para a alimentacdo humana também possibilita um répido
retorno do capital investido com baixo investimento e
utilizagdo de pequenas areas (ROLL, 2012).

No Brasil a criacdo de codornas tem como principal
objetivo producdo de ovos, por isso essa atividade &
considerada uma atividade em potencial devido ao seu rapido
crescimento e desenvolvimento, essas aves atingem
maturidade sexual precoce além de necessitar de pouca
alimentacfo, baixos custos de investimento e manejo e
possuirem um longo ciclo de producdo (MURAKAMI,
ARIKI, 1998; CASTRO, 2014; BAGH et al., 2016;
SAKAMOTO et al., 2018).

As codornas de origem japonesa sdo aves de boa
resisténcia, podendo ser criadas em pequenos espacos e em
pequenas gaiolas, sendo necessario pouca alimentacdo, o que
proporciona baixos custos de criagdo, despontando como uma
atividade economicamente viavel (NASR et al., 2016).

Uma forma de melhorar a criacdo de codornas, é
submeter as aves a baixas intensidades de luz dentro dos
aviérios. Essa alternativa tem significado relevante no
desempenho produtivo, reprodutivo e de bem-estar. As aves
submetidas a baixas intensidades de luz apresentaram baixo
consumo de racdo e 4gua, melhores rendimentos de carcagas,
maiores pesos de abate, corporal e de carcaga e melhores
indices na qualidade dos ovos (NASR et al., 2019).

Apesar de ser uma atividade de baixo custo, a
criacdo de codornas apresenta altos custos com alimentagéo,
tornando-a um fator de grande relevancia no sistema de
criacdo (RUFINO et al., 2015; LANA, 2000). Diante disso,
deve-se buscar alimentos alternativos que possam baratear a
atividade, principalmente por que o milho e o farelo de soja
sd0 responsaveis diretos por esses elevados custos com
alimentacdo, considerando a disponibilidade regional e
qualidade do produto, bem como seu potencial de poluicéo
(SILVA et al., 2012; ASHOUR et al., 2015).

A carne de codorna

Para a producdo de carne, comumente sdo utilizadas
as aves que estdo no final do ciclo de postura, porém isso
prejudica a qualidade da carne e o tamanho das carcagas, visto
que as codornas em final de postura sdo aves mais velhas; sem
padrdo fixo de idade (FERREIRA et al., 2014; SANTHI;
KALAIKANNAN, 2017).

A carne de codorna passou a ser mais apreciada nos
Gltimos anos (BONI et al., 2010), levando a um aumento na
producdo mundial dessas aves, principalmente, nos paises em
desenvolvimento (SANTHI; KALAIKANNAN, 2017). E uma
excelente fonte de aminoacidos, vitaminas (tiamina, niacina,
riboflavina, acido pantoténico e pirodoxina), minerais, (ferro,
fésforo, zinco e cobre), &cidos graxos poli-insaturados e
tocoferdis, que beneficiam a salde humana. A quantidade de
colesterol encontrada na carne de codorna é de 76 mg/100 g,

valor este intermediario quando comparado ao colesterol da
carne do peito (64 mg/100 g) e da coxa e sobrecoxa (81
mg/100 g) do frango (PASTORE et al., 2012; SILVA, 2014).

Neste contexto, sabe-se que as carnes sdo
alimentos preferidos pela maioria dos consumidores, porém
sdo apontados como alimentos com altos teores de colesterol,
gordura e acidos graxos saturados e baixos niveis de acidos
graxos insaturados, constituindo-se os viles na alimentacédo
humana (BRAGAGNOLDO, 2001).

Codornas alimentadas com ragdes com 19% de
proteinas e suplementadas com aminoéacidos, apresentaram
boas caracteristicas para a qualidade da carne de codornas de
corte. Caracteristicas como rendimento de carcaca quente e
fria, rendimento de peito e qualidade da carne de peito
apresentaram resultados satisfatorios (PINHEIRO et al.,
2015).

Alimentar as aves com dietas a base de diferentes
fontes proteicas, apresentou boas caracteristicas quimicas e
sensoriais, com baixos teores de gorduras e altos teores de
proteinas, minerais e umidade, quando comparados com a
dieta controle (ENKE et al., 2010).

Buscando melhorar a qualidade da carne de
codorna, pode-se utilizar a farinha de noz de marola como uma
fonte dietética sem comprometer as caracteristicas da carne. A
dieta a base dessa farinha, ndo compromete a aceitacdo do
produto, ndo afeta a capacidade de retencéo de 4gua, melhora
a cor e o conteldo de acidos graxos, aumentando o acido
oleico e esteérico que sdo desejaveis a saide humana, além de
propiciar uma carne magra, sem alterar a perda por cozimento
e por descongelamento e sem afetar a maciez da carne
(MAZI1ZI et al., 2020).

Codornas alimentadas com diferentes probioticos
apresentaram bons desempenhos de crescimento como
aumento de peso corporal, menor taxa de mortalidade e boas
caracteristicas de qualidade da carne como cor, pH e &cido
tiobarbitdrico; além da reducdo das atividades de
microrganismos patogénicos e deteriorantes. Assim alimentar
codornas com esses tipos bactérias pode proporcionar um
produto de boa qualidade, atendendo as necessidades
alimentares humanas (ABOU-KASSEM et al., 2020).

Outra maneira de melhorar a qualidade da carne de
codornas sem comprometer o desempenho e salde das aves é
alimentar as aves com farinha do verme mopane, substituindo
parcialmente o farelo de soja. A adicdo desse verme na
alimentacdo ndo afeta a fisiologia das aves, mas melhora a
qualidade da carne, apresenta bons resultados nas
caracteristicas de carcaga e peso interno dos 6rgaos, bem como
parametros bioquimicos e séricos das aves. Essa fonte
alternativa de alimentacao pode ser inserida na criacdo avicola,
visto que ndo apresenta resultados significativamente
diferentes dos resultados para aves alimentadas com soja, além
disso produtos a base de soja sdo caros e contribuem para a
devastacdo das florestas prejudicando o meio ambiente
(MARAREN; MNISI, 2020).

Submeter as aves a dietas contendo sementes de
cominho preto ou sementes de coentro ou combinar o uso das
duas contribui para melhorar os niveis de &cidos graxos na
carne de peito de codornas. A dieta contendo essas sementes
ndo afeta o rendimento de carcaga e érgdos, capacidade de
retencdo de dgua e perda por cozimento, isso demonstra que
utilizar essas sementes pode ser uma boa alternativa de
alimentacdo e melhorar as composi¢des de &cidos graxos sem
afetar o crescimento das aves (KARADAGOGLU et al., 2019).
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Na busca por alimentos alternativos, a torta de coco
também pode ser considerada para diminuir os custos com
alimentacdo, pois a inclusdo dessa torta na faixa de 12%
apresentou melhoras na conversdo alimentar das aves por
massa de ovo, taxa de postura e porcentagem de casca. Porém
ndo houve influéncia em outros pardmetros estudados,
revelando-se uma boa alternativa para baratear a alimentacédo
de codornas poedeiras na fase inicial (MORAES et al. 2019).

Semente de abdbora

A abdbora rasteira, conhecida como paulista
(Cucurbita moschata), pode ter tido sua origem do México,
mais esta presente ha 5000 anos na América do Sul e do Norte.
Na regido Nordeste do Brasil, o cultivo das variedades locais
de abdbora é o mais difundido e os frutos sdo bastante aceitos
no mercado. O plantio da abébora é predominante de sequeiro,
disperso em todos os estados da regido Nordeste e as sementes
utilizadas sdo selecionadas pelos préprios agricultores. Ha
também plantios em vazantes e, em menor escala, em areas
irrigadas como, por exemplo, nos Estados da Bahia e
Pernambuco, notadamente no Vale do S8o Francisco
(RAMOS et al., 2010).

A abobora da cultivar “Paulista” ¢ bastante
consumida em todo mundo, mas ndo € aproveitada na inddstria
de alimentos (NASCIMENTO et al.,, 2008). Apresenta
variedades de uso da polpa e suas sementes sdo caracterizadas
por diversos efeitos farmacoldgicos (VERONEZI; JORGE,
2012). Como consequéncia do incremento na producdo de
frutas e legumes a cada ano, nas industrias gera-se uma vasta
quantidade de residuos, porém, o descarte desses coprodutos é
agravado pelas restricdes legais ambientais.

Este motivo leva os residuos industriais a serem
utilizados como ragdo animal ou na forma de fertilizantes
(VERONEZI; JORGE, 2012). Diante disso, observa-se uma
maior necessidade de direcionar pesquisas visando a melhor
maneira de aproveitar esses residuos, inclusive estudos no
sentido de inclui-los & alimentagdo humana (SANTOS et al.,
2013). Diversos estudos relatam o aproveitamento de residuos,
gerados durante o beneficiamento de frutos e vegetais. Dentre
esses residuos, destaca-se as sementes que Sd0 importantes
fontes nutricionais, industriais e farmacéuticas (VERONEZI;
JORGE, 2012).

0 aproveitamento destes coprodutos
agroindustriais tem como intuito fornecer produtos mais
saudaveis, ricos em fibras e economicamente viaveis;
incluindo assim a utilizagdo de coprodutos vegetais, ou seja,
aproveitando partes da planta que ndo sdo consumidas pelas
inddstrias de alimentos e nem pela populagdo e, portanto,
sendo desperdicadas (DEL-VECHIO et al., 2005).

As sementes de abdbora possuem nutrientes
essenciais para a vida e bem-estar das pessoas. Esses nutrientes
sdo vitamina E (tocoferdis), carotenoides, provitaminas,
acidos graxos insaturados e proteinas (DAKENG et al., 2011;
CHONOKO; RUFAI, 2011; AGHAEI et al., 2014; BROZNIC
et al., 2016). Além de possuirem nutrientes essenciais para a
vida, as sementes sdo boas fonte de minerais como Magnésio,
Potéssio, Fosforo, Zinco, Manganés, Ferro, Calcio, Sodio e
Cobre (KOH et al., 2018; AMIN et al., 2019). Os bioativos e
minerais presentes nas sementes atuam simultaneamente em
locais diferentes do corpo humano, promovendo beneficios
fisiolégicos, bem-estar e reduzindo os riscos de doengas néo
transmissiveis (DOTTO; CHACHA, 2020).

As sementes da abobora possuem componentes
nutricionais como proteinas em torno de 30 a 51% e 6leos até
40%, sendo ricas em carboidratos e microelementos. O extrato
dessas sementes possui triglicerideos com acido palmitico,
estedrico, oleico e linoleico, além de outros como tocoferois,
esterois, fosfolipidios e hidrocarbonetos (PAUL et al., 2020).

O oOleo da semente de abdbora é um produto
comestivel, podendo ser usado como um suplemento ajudando
a proteger os 6rgdos humanos e ajuda a manter uma vida
saudavel (PAUL et al., 2020).

As sementes de abobora sdo descartadas pelas
industrias como subprodutos do processamento de alimentos.
Porém, elas sdo ricas em proteinas, acido graxos insaturados,
acidos fendlicos, tocoferol, fitosterol, possuem propriedades
cardioprotetoras, antilipémicas, ginoprotetoras e anti-
helminticas, sendo propriedades importantes para a saude
(PATEL; RAUF, 2017).

Cerqueira et al. (2008) destacaram o efeito benéfico
da semente de abobora sobre o metabolismo, a fisiologia e a
nutricdo humana. A farinha da semente de abdbora apresenta
alto teor de fibras alimentares, em especial a fibra insoltvel,
sendo uma fonte de acidos graxos poli-insaturados, promove a
diminuigdo de triacilglicerois e colesterol sanguineos e ainda
a reduz a glicemia, revelando grande potencial para uso em
produtos alimenticios. A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), define como farinhas produtos obtidos
de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas pela
moagem e ou outros processos tecnolégicos que sdo
considerados seguros para producdo de alimentos (BRASIL,
2005).

Paté

De acordo com o Decreto 9.013 que regulamenta a
Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n® 7.889, de
23 de novembro de 1989, que dispGem sobre a Inspecédo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), determina que paté é o produto carneo obtido a
partir de carnes, de miudos das diferentes espécies animais ou
de outros produtos carneos, na qual sdo transformados em
pasta, com adicdo de ingredientes e submetido a processo
térmico especifico (BRASIL, 2017).

O paté é um produto muito popular, consumido
tanto a nivel doméstico, quanto no mercado de alimentagdo
rapida. A fabricagdo desse produto caracteriza-se na intensa
trituracdo dos ingredientes, obtendo-se massa fina, onde as
fases insollveis entre si se mantém harmoniosamente, porém
ndo totalmente homogéneas. A fase dispersa é constituida por
particulas de gordura, fibras musculares, aditivos, farinaceos,
entre outros enquanto a fase continua é constituida por agua,
sal, proteinas hidrossoliveis e outros elementos sollveis
(SHIMOKOMAKI et al., 2006).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Paté estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), determina a identidade e as
caracteristicas fisico-quimicas que um paté devera apresentar.
Sendo amido e/ou carboidratos totais ndo superior a 10%,
umidade méaxima de 70% (maior que 60%, deverd ser,
compulsoriamente, pasteurizado), gordura de até 32% e 8% de
proteina, no minimo. Estabelece como ingredientes
obrigatdrios a carne e/ou miudos especificos das diferentes
espécies de animais de acougue (deverdo conter no minimo
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30% da matéria-prima que o designe, exceto o de figado cujo
limite minimo podera ser de 20%), sal (cloreto de sodio) e
nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potassio. Pode adicionar
ingredientes opcionais como gordura animal e/ou vegetal,
proteinas de origem animal e/ou vegetal, agUcares,
maltodextrina, leite em pd, amido, aditivos intencionais, vinho
e conhaque, condimentos, aromas, especiarias, vegetais
(améndoas, pistaches, frutas, trufas, azeitona etc.) e queijos
(BRASIL, 2000).

O paté pode ser obtido com carnes de varias
espécies de animais, uma dessas carnes ¢ o filé de tilapia. O
produto obtido com essa carne apresenta bons atributos
sensoriais, estando dentro dos padrées de qualidade e
aceitabilidade, proporcionando uma forma a mais de
aproveitar a carne desses animais, colocando no mercado mais
um produto carneo a partir de uma excelente fonte de proteina
(MINOZZO; WASZCZYNSKIJ, 2010).

O paté elaborado com carcagas de tilapia recém
filetadas, ¢ também mais uma forma de desenvolver esse
produto. O paté desse residuo, apresentou bons resultados em
anélises microbioldgicas, estando apto para consumo,
atendendo a legislacdo vigente, aléem de possuir boa intencdo
de compra e aceitacdo sensorial. O aproveitamento dessas
carcagas é de grande importancia, pois é uma forma de
aproveitar esse residuo para desenvolver mais um produto
carneo e coloca-lo no mercado, além de evitar seu desperdicio
ao ser jogado no meio ambiente (HONMA et al., 2020).

Patés desenvolvidos com carne de ovinos e
caprinos e barriga de porco e azeite como fonte de gorduras
sdo outras formas de aproveitar a carne desses animais, além
da forma comercial como sdo comumente encontradas, in
natura. Os patés elaborados com essas carnes possuem baixos
valores de gorduras e altos teores de proteinas, esse produto é
mais uma forma de agregar valor a esses animais pois possuem
baixos valores comerciais e aceitagdo pelos consumidores
(TEIXEIRA et al., 2019).

A fabricacdo de paté de salméo com teor de cloreto
de sddio reduzido, utilizando uma mistura de cloreto de sodio
e cloreto de potassio proporcionou um produto de boa
qualidade, com boas caracteristicas  microbiolégicas e
propriedades sensoriais e fisico-quimicas de qualidade quando
comparado com o produto original, porém o contetdo de sodio
foi reduzido proporcionando um produto mais saudavel para o
consumo humano, visto que a ingestdo de sédio em alta
quantidade é prejudicial a saide (NIELSEN et al., 2020).

Importancia dos acidos graxos poli-insaturados a satde

Acidos graxos sdo é4cidos carboxilicos compostos
na maioria das vezes por uma longa cadeia hidrocarbdnica,
ndo ramificada e com ndmero par de atomos de carbono. Os
acidos graxos podem ser saturados com apenas ligacGes
simples ou insaturados com uma ou mais ligagdes duplas. Ha
trés tipos de acidos graxos: os saturados, onde todos os 4&tomos
de carbono da cadeia s&o ligados entre si por ligacdes simples,
0s monoinsaturados (MUFASs), possuem uma Unica dupla
ligagdo e os poli-insaturados (PUFAS), possuem duas ou mais
duplas ligagdes. Os 4&cidos graxos agem no intuito de
promover ou prevenir o aparecimento de algumas doencas
como aterosclerose e trombose coronariana, baseado em seus
efeitos no colesterol sérico e nas concentracdes de lipoproteina
e colesterol LDL (Low Density Lipoprotein). Pode-se avaliar
esses acidos graxos de acordo com seus efeitos no organismo,

para isso tém-se o indice de Trombogenicidade (IT) e o Indice
de Aterogenicidade (1A) (OSMARI et al., 2011).

O IT serve para identificar os &cidos graxos
passiveis de causar doengas cardiovasculares levando em
consideracao os acidos miristico (C14:0), palmitico (C16:0) e
estearico (C18:0) como trombogénicos, leva em consideracao
também os 4cidos graxos poli-insaturados (6mega 6 e dmega
3) e monoinsaturados como antitrombogénicos, que atuam
como coadjuvantes na  prevencdo das  doencas
cardiovasculares.

O IA serve para relacionar os acidos graxos pré e
antiaterogénicos, sendo calculado levando-se em conta a
presenga dos A&cidos laurico (C12:0), miristico (C14:0),
palmitico (C16:0), além dos &cidos graxos poli-insaturados
O0mega 6 e 3. Quanto menores os valores do indice de
aterogenicidade, maior sera a quantidade de acidos graxos
antiaterogénicos presentes na gordura e consequentemente
maior o potencial de prevencdo ao aparecimento de doencas
coronarias (SCOLLAN et al., 2017). Portanto, as gorduras
fornecem energia a dieta e desempenham um papel importante
na promocdo da boa salde humana (OSMARI et al., 2011).
Esses indices sdo determinados baseando-se em alguns acidos
graxos importantes que estdo envolvidos nos processos pré ou
anti-inflamatorios do sistema cardiovascular.

Os &cidos graxos 6mega 3 e 6mega 6 sdo os dois
principais acidos poli-insaturados existentes, eles sdo
derivados de fontes como dleos vegetais, sementes e nozes.
Sendo substancias importantes para a prevengdo de doencas
cardiovasculares, eles sdo divididos em monoinsaturados na
qual possuem uma dupla-ligacdo na sua cadeia principal e
poli-insaturados onde possuem duas ou mais duplas-ligacdes
em sua cadeia principal. Existem varios tipos desses acidos e
0s seres humanos tém uma certa capacidade de sintetizar
algumas dessas sustancias a partir de outras substancias que
sdo fornecidas através da dieta (SCHULZE et al., 2020).

Os acidos da familia do 6mega-3, possui efeitos para
as doencas cardiovasculares como a aterosclerose para pessoas
portadoras de diabetes tipo 2. Esses efeitos sdo positivos tendo
em vista a capacidade que essa substancia apresenta em reduzir
a morte causada por essa doenca e outras, além de reduzirem
0s niveis de triglicerideos. Ja os &cidos da familia émega 6,
possui 0s mesmos efeitos para a mesma doenca e outras,
podendo reduzir os riscos de morte, diminuir os niveis de
colesterol sérico e morte por infarto do miocardio possuindo 0s
mesmos beneficios para a satde humana (SCHULZE et al.,
2020).

Os acidos graxos poli-insaturados 6mega 3 onde
destaca-se acido eicosapentaendico (EPA) e acido
docosahexaendico (DHA), sdo encontrados em oOleos de
peixes. Esses &cidos tém a capacidade de reduzir o risco de
doencas cardiovasculares por meio de seus efeitos anti-
inflamatorios,  antitrombéticos e  antiateroscleroticas,
revelando-se de grande importancia para a promogéo da salde
(DACI et al., 2020).

Esses &cidos juntamente com seus metabdlicos
ativos, tem acdes benéficas no sentido de prevenir e gerir
problemas cardiovasculares. Além disso, esses metabolicos
tem a capacidade de melhorar a coagulopatia, modificar a
sinalizacdo celular e expressdo génica, aumentando ainda a
capacidade anti-oxidativa do coracdo. Diante disso a ingestdo
desses cidos na dieta torna-se cada vez mais necessaria tendo
em vista os inimeros beneficios que eles podem trazer para a
salde (DARWESH et al., 2020).
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Os acidos graxos da familia dmega-3 e 6mega-6 séo
obtidos a partir dos acidos linoleicos e alfa-linoleicos, sendo
considerados essenciais para todos os mamiferos, assumindo
um papel importante na prevencgéo e tratamento de problemas
de salde devido a suas propriedades inflamatérias e
antimicrobianas. Esses acidos foram descobertos para que
possam agir contra infeccdes parasitarias através de processos
in vivo e in vitro (ALHUSSEINY; EL-BESHBISHI, 2020).

CONCLUSOES

Constatou-se que a carne de codorna é uma rica fonte de
nutrientes e com alto potencial de ser aproveitada como
ingrediente em produtos carneos, principalmente em patés. Por
ndo ser uma rica fonte de acidos graxos insaturados, pode ser
associada a fontes vegetais abundantes, a exemplo da farinha
de semente de abdbora, podendo ser uma opg¢ao promissora no
mercado brasileiro e mundial, com possiveis propriedades
funcionais a salde humana. Estudos sdo necessarios para
averiguar essa hipotese.
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