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RESUMO

A hipertensdo arterial sistémica é a mais prevalente doenca vascular no mundo. Um
fator causador é o elevado consumo de sddio, principalmente devido o uso excessivo do sal
comum. Uma alternativa para redugdo € substituir o sal por temperos naturais. Portanto o
objetivo deste trabalho foi realizar um teste sensorial para avaliar a aceitabilidade de
condimentos naturais no preparo de uma carne bovina moida, com baixa adi¢cdo de sal. O
estudo foi transversal, quantitativo e qualitativo. A amostra foi preparada com adi¢do de
condimentos naturais e 78,26% a menos de sal comparado & preparacdo tradicional.
Participaram do teste de aceitabilidade por meio de escala heddnica de 9 pontos, 34
provadores ndo treinados. A média das notas dadas foi de 7,6 com desvio padrdo 1,076.
Assim surge uma alternativa para a substituicdo do sal comum de cozinha e temperos
industrializados por condimentos naturais, pois além de conferir sabor e aroma a carne,
podem trazer beneficios a salde.

Descritores: Condimentos; sédio; sal de cozinha; carne.

ABSTRACT

Hypertension is the most prevalent vascular disease in the world. A contributing factor is the high
sodium consumption, mainly due to overuse of common salt. An alternative is the substitution of salt
for natural seasoning. Therefore this work aimed to perform a sensory test to evaluate the acceptability
of natural condiments in preparing a ground beef with low addition of salt. The study was cross-
sectional, quantitative and qualitative. The sample was prepared with the addition of natural
condiments, 78.26% less salt than used in the traditional preparation. Participated in the

acceptability test by hedonic 9-point scale, 34 untrained. The average score given was 7.6
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with standard deviation 1.076. So an alternative to the replacement of common salt and
seasonings for processed natural flavorings arises because besides conferring flavor and

aroma to meat, can bring health benefits.

Keyworlds: Condiments; diet, sodium; sodium chloride, dietary; meat.

INTRODUCAO

A hipertensdo arterial sisttmica (HAS) é a mais prevalente doenca vascular no mundo
e 0 mais potente fator de risco para doencas cerebrovasculares. E uma doenca n&o
transmissivel, multifatorial, que apresenta elevado risco de mortalidade, em virtude de
apresentar complicacGes cardiovasculares, cerebrais e renais. Por isso, algumas medidas
preventivas sdo indispensaveis para minimizar esses riscos. @

Entre as medidas preventivas, destaca-se a ado¢do de habitos alimentares saudaveis,
sendo o suporte nutricional de fundamental importancia para a prevencdo das suas
complicagdes cronicas. @

Um dos fatores que pode causar este problema é o elevado consumo de sddio,
principalmente devido ao uso excessivo do sal comum de cozinha.

O consumo excessivo de sodio ird fazer com que ocorra uma retencao renal de sal e
agua, elevando consequentemente o volume sanguineo, necessitando de um aumento na forca
cardiaca para bombear o sangue, desta forma exercendo uma maior pressdo nas paredes dos
vasos sanguineos (hipertensio). ©

Nos paises desenvolvidos, que contam com estimativas confidveis sobre o consumo de
sodio, verifica-se que a ingestdo desse mineral tende a ultrapassar o limite maximo de 2 g (ou
5 g de sal) por pessoa por dia recomendado pela Organizacdo Mundial da Salde, cada
brasileiro consome, em média, 4,46 gramas de sédio por dia o equivalente a 11,38 gramas de
sal @, sendo a maior parte deste sodio proveniente de alimentos industrializados.

Estimativa indireta, calculada a partir da quantidade de sal por habitante
comercializada pelas industrias brasileiras do setor, indicam que o consumo de so6dio no
Brasil ultrapassa o limite maximo recomendado para sua ingestdo. ®. De acordo com estes
dados, a cada dia aumenta a preocupacdo em relacdo ao alto consumo de sal e produtos com
alto teor de sddio, sendo motivo de discussdo para a cria¢do de alternativas com o objetivo da
reducdo do consumo deste mineral.

Além dos alimentos industrializados prontos para 0 consumo, que ja possuem uma

quantidade grande de sodio, existem outros que quando preparados em casa, também s&o
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acrescidos de produtos com elevado teor deste elemento. Como exemplo, as carnes. Estas séo
preparadas com temperos prontos industrializados e uma quantidade elevada de sal.

As carnes e 0s peixes, em geral, sdo fontes importantes de proteinas de elevado valor
bioldgico, bem como de ferro e de outros nutrientes com propriedades funcionais. Os
produtos derivados de carnes, como salsichas e embutidos, tém quantidades bastante elevadas
de gorduras e alto teor de sal. O mais importante € uma reeducacdo do paladar para ndo sentir
tanta falta do sabor salgado. ¢ Uma alternativa é substituir o sal por temperos naturais,
como: alho, cebola, orégano, tomilho, salvia, manjericéo, entre outros.

Os temperos, condimentos e especiarias naturais sdo aqueles produtos constituidos de
uma ou diversas substancias saborosas, de origem natural, com ou sem valor nutritivo,
empregados nos alimentos para ressaltar ou modificar o seu sabor. A maior parte dos
condimentos e especiarias naturais possui qualidades culindrias e medicinais e sdo
ingredientes essenciais huma alimentagdo saudavel e equilibrada, pois além de realcarem o
sabor dos alimentos, ajudam na digestdo, melhoram a estética do alimento e possuem
qualidades terapéuticas. ©

De acordo com a sua aplicacdo e sabor, os condimentos naturais podem classificar-se
em: esséncias ou aromatizantes, salgados, potencializador de sabor, picantes, acidos,
especiarias, ervas aromaticas frescas, secas ou em pd, bulbos, gorduras, corantes, extratos e
edulcorantes. ©

Devido a falta de conhecimento da populacdo em relagdo aos condimentos citados
acima, o consumo de sal tem se tornado cada dia mais preocupante, pois existe uma ingestao
excessiva que pode levar ao desenvolvimento de algumas doencas ou agrava-las, como por
exemplo: hipertensdo e insuficiéncias renal e cardiovascular.

Isto se deve também por falta de padronizacdo na utilizacdo de sal no cotidiano e
auséncia da pratica de substituicdo deste mineral por outros elementos com um teor reduzido
de sadio.

O Quadro 1 apresenta a quantidade media de sddio em miligramas (mg) contida em
uma por¢do de 59 do sal comum de cozinha (cloreto de sodio) e em diferentes temperos
industrializados, que sdo utilizados em larga escala no preparo de alimentos, como as carnes

por exemplo.

QUADRO 1 - Quantidade média de sodio contida em 5g de temperos industrializados.

Tipo de tempero comercial de varejo. | Quantidade média de sodio (mg) contida em

uma por¢ao de 5g do produto.
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Sal comum 2.000 mg
Tempero Alho e Sal 1.864 mg
Caldo de Galinha 1.134 mg
Tempero Completo 1.480 mg
Preparado para caldo sabor costela 1.362 mg
Molho shoyu (5ml) 662,5 mg

FONTE: Rétulos dos produtos, 2013.

Sendo assim, é de extrema importancia criar uma alternativa para que a ingestdo deste
componente seja reduzida, pois além do sal, geralmente acrescenta-se 0s temperos
industrializados nas preparag0es. Entéo, sugere-se a utilizacdo de condimentos, temperos e
especiarias naturais, ndo industrializados, como substitutos do sal comum, pois contem uma
quantidade insignificante de sodio em relacéo a este produto, além de realcarem o sabor, cor e
aroma dos alimentos.

Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade de condimentos naturais
desidratados e in natura no preparo de um produto a base de uma proteina de origem animal

(carne bovina) moida, com baixo teor de sédio.

METODOLOGIA

O presente projeto foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa (CEP)
das Faculdades Integradas do Brasil, sob o parecer numero 413.289/2013. Foram
considerados aptos a participar da pesquisa todos os provadores que quiseram colaborar e
apreciadores de carnes, com idade igual ou superior a 18 anos e considerados inaptos quem
ndo quis participar e/ou que alegou alergia/intolerancia alimentar a algum/alguns dos
componentes utilizados nas preparacgoes.

O estudo é do tipo transversal e a pesquisa quantitativa e qualitativa. A mesma foi
realizada no Laboratdrio de Técnica Dietética e Gastronomia da prépria Instituicéo.

A carne utilizada na preparacao do teste sensorial foi de origem bovina, cujo corte é
denominado de “Patinho moido sem 0sso”. Foram utilizados 2Kg de carne para margem de
seguranca, pesados em uma balanca digital marca Beurer® modelo Gmbh Soflinger Str 218, e
condimentos naturais pesados em balanca analitica de precisdo Bioprecisa® modelo JA
3003N.

Foi elaborada uma preparacdo tradicional de carne moida refogada baseada em uma
receita tradicional, na qual encontra-se a recomendacdo “sal a gosto” na lista de ingredientes,

para determinar a quantidade de sal adicionada usualmente, podendo assim quantificar a
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reducdo do sal da amostra preparada e comparar a formulacéo tradicional. A quantidade de sal
adicionado na formulacdo tradicional foi pesada em balanca analitica de precisédo, a qual foi
equivalente a 2,3g (920 mg de sodio) para 100g de carne (quantidade equivalente o sabor “sal
a gosto”). Baseando-se nesta referéncia, destaca-se que na preparacdo desenvolvida para o
teste de aceitabilidade utilizou-se apenas 0,59 (200 mg de sodio) de sal (correspondente a
21,74% da quantidade adicionada na preparacao tradicional elaborada), havendo reducdo de
78,26% de sal e 720 mg de sédio comparada ao preparo usual.

Para determinar a preparacdo da amostra servida no teste sensorial, foram elaboradas

varias receitas utilizando diversos condimentos, até chegar a formulagdo final.

Para cada provador foi servida uma amostra de aproximadamente 50g, que em medida

caseira equivale a 2 colheres de sopa cheias.

A formulagdo com baixo teor de sal (teor reduzido de sédio) para o teste de aceitacéo
esta descrita a seguir junto ao modo de preparo.

Material:

e 95¢ de cebola picada sem casca;
e 30ml de bleo de soja;

e 35g de alho picado sem casca;

e 460g de tomate picado sem casca;
e 2Kg de carne bovina moida (patinho);
e 69 de louro em po;

e 4,32 gde alecrim;

e 4,30g de manjericao;

e 2,92 g de sélvia;

e 1,20g de tomilho;

e 0,50 g de manjerona;

e 10g de sal.

Modo de preparo: Refogou-se a cebola em uma panela com o 6leo, acrescentando o
alho, tomate e a carne; Foram triturados e misturados os condimentos naturais (ervas) em um
recipiente e apos, estes foram acrescentados lentamente, intercalando com o sal, sempre
homogeneizando junto a carne. Depois de totalmente coccionada, a formulacdo ficou
reservada em banho-maria com a tampa fechada para manter a temperatura ideal (acima de
60°C).
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Para a realizacdo deste teste com o uso da escala hedbnica, os 34 provadores ndo
treinados e selecionados aleatoriamente que aceitaram participar foram encaminhados as
cabines individuais, onde assinaram o TCLE. Em seguida, cada provador foi orientado quanto
ao método de preenchimento da ficha do teste (ANEXO 1) da escala heddnica de 9 pontos,
onde o valor 1 corresponde a “desgostei extremamente” e 9 “gostei extremamente”.’? Esta
ficha possuia também um espaco para que cada um, se desejasse, pudesse escrever
comentarios a respeito da amostra para melhor expressar sua opiniéo.

Receberam também uma caneta, uma colher descartavel, um guardanapo de papel e
um copo de 200 ml com agua mineral e a amostra. O porcionamento desta foi realizado em
copos de isopor descartaveis no momento de servir.

Cada um deles assinalou na escala heddnica um valor que expressasse a sensacao
percebida para a preparacdo analisada. Os dados foram tabulados e analisados em planilhas

eletronicas do programa Microsoft Excel®.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Pelo teste aplicado a preparacdo apresentada recebeu uma nota média de 7,6 pela
escala hedonica (desvio padrdo = 1,076), o que corresponde a ‘“gostei moderadamente” e
“gostei muito” com um coeficiente de variacdo de 14% o que indica uma baixa dispersdo das

respostas ou dados homogéneos.

O gréfico 1 apresenta o resultado do teste de aceitacdo — preferéncia — com a
porcentagem de votos de cada nota recebida de 1 a 9, para a amostra recebida de carne com

condimentos naturais e baixo teor de sal.
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Gréfico 1: Resultado do Teste de aceitagdo - preferéncia - com o uso da Escala

Hedonica.
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Pode-se observar no grafico 1 que a maioria dos votos (n) recebidos (trinta) foi para as
notas 7, 8 e 9 - 88,18% (que correspondem respectivamente a: gostei moderadamente, gostei

muito e gostei extremamente).

O restante das notas (entre 1 e 6 — 11,76%) receberam a minoria dos votos (quatro) e

mostrou que dos 34 provadores, apenas um realmente ndo gostou da amostra oferecida.

Estima-se que a reducdo de até 30% de sal ndo altera a aceitabilidade significativa da
refeicdo, e que, num prazo de 8 a 12 semanas de dieta reduzida, as pessoas ja comecam a ter
preferéncia pela nova dieta.*?. Na preparacdo desenvolvida para a presente pesquisa, houve
uma reducdo superior (78,26%) do sal utilizado normalmente e mesmo assim apresentou uma

boa aceitabilidade como mostram os resultados.

O grafico 2 apresenta a porcentagem de votos classificados por sexo e faixa etaria dos

provadores.

Gréfico 2: Porcentagem de provadores por sexo e faixa etéria.
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11,76%
(n=04)

B FEMININO (18- 53 anos)

88,23%
(n = 30)

B MASCULINO (18- 57 anos)

A maioria dos provadores foi do sexo feminino assim como a quantidade de
comentarios, mostrando que as mulheres foram mais colaborativas no desenvolvimento da
pesquisa. Para o gosto salgado, as pessoas do sexo feminino apresentam maior acuidade
gustativa em relacdo as pessoas do sexo masculino, sendo esta diferenca significativa ao nivel
de 5%. ¥

Alguns comentarios dos provadores, destacados nas fichas foram: “O cheiro ficou
maravilhoso!”’, ““Senti muito mais o gosto dos temperos que o da carne, 0 aroma estava muito
agradavel” e “Muito boa, d& pra sentir o gosto dos temperos, e percebi que o sal faz uma
diferenga na preparacgao™.

Por definicdo, condimentos e especiarias sdo produtos aromaticos de origem vegetal
empregados principalmente para conferir sabor aos alimentos. Além desta utilidade possuem
também  propriedades antimicrobianas, antioxidantes e medicinais e existem

aproximadamente 70 condimentos diferentes, cultivados e utilizados em todo mundo. ¥

Destes aspectos, os que mais se destacaram na amostra, de acordo com o0s
comentérios, foram sabor e aroma, o que é um diferencial se for comparar ao sal, que nao
atribui caracteristicas como alteracGes significativas na cor e no aroma da preparacao, que sao

propriedades importantes no momento da degustacao.

Houveram comentarios referindo o destaque de algum condimento na amostra como:
“Quantidade de sal boa, mas tem um gosto muito acentuado de alguns temperos verdes”. Os

condimentos utilizados neste teste de aceitagdo séo todos naturais e as ervas sdo desidratadas,
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0 que torna seus sabores mais acentuados, variando de acordo com o paladar de cada
provador.

Pode-se perceber que as pessoas possuem uma alimentacdo rica em sal e temperos
industrializados (ambos possuem grande quantidade de sodio) e pobre em condimentos
naturais e que muitas vezes ndo sabem distinguir um tempero de outro e identificar o gosto de

cada um.

Estima-se que a reducdo de até 30% de sal ndo altera a aceitabilidade significativa da
refeicdo, e que, num prazo de 8 a 12 semanas de dieta reduzida, as pessoas ja& comegcam a ter
preferéncia pela nova dieta. ™. Na preparacdo desenvolvida para a presente pesquisa, houve
uma reducao superior (78,26%) do sal utilizado normalmente e mesmo assim apresentou uma
excelente aceitabilidade como podemos notar por meio dos comentarios: “O sabor do tomilho
e/ou alecrim ficou acentuado, poderia ser mais suave, mas realmente com os temperos ndo ha
necessidade de sal” e “No inicio parece que o sal faz falta, mas depois os condimentos d&o

um sabor muito bom”’.

Estes comentarios e sugestfes foram de extrema importancia para a pesquisa, 0 que

incentiva novos pesquisadores para atingir um melhor aprimoramento.

CONCLUSAO

De acordo com o teste de aceitabilidade e posterior tabulacdo de dados, a amostra de carne
moida de origem bovina com baixa adicdo de sal (teor reduzido de sddio) e uso de
condimentos naturais foi bem aceita. Outro ponto positivo que se destaca na pesquisa, € que,
além de conferir estes aspectos a preparacdo, houve reducao significativa na quantidade de sal
(e consequentemente o teor de sodio) adicionada na amostra, comparada a uma preparacao

tradicional de carne moida refogada.

Os condimentos naturais possuem teor reduzido e em sua maioria insignificante de sédio,
diferente dos temperos prontos industrializados, utilizados junto ao sal em larga escala pela
populacdo no preparo de alimentos, que possuem um alto teor de sodio e também aditivos e
outros produtos que podem causar danos a saude.

Sugere-se, portanto mais pesquisas com condimentos naturais e utilizagcdo de outros
tipos, por exemplo, ervas como o estragdo, orégano, cebolinha, dill, menta, tomilho, salsa,

alecrim, salvia, entre outras, além de conferirem um sabor Unico as refeicdes, acrescentam
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também substancias quimicas benéficas a salde. As ervas também podem ser usadas para
diminuir a quantidade de sal usada no preparo dos alimentos. *® Visando desta maneira a
reducdo de incidéncia e prevaléncia de patologias relacionadas a ingestdo excessiva deste

componente, como doencas renais e hipertensivas.

ANEXO 1

Andlise Sensorial para Trabalho de Conclusdo de Curso em Nutricdo — Faculdades
Integradas do Brasil - UniBrasil

Teste de aceitacdo - preferéncia - com o uso da Escala Hedonica
Nome:
Sexo: F( ) M() Idade:
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Por favor, avalie a amostra de carne com condimentos, utilizando a escala abaixo para
descrever o quanto vocé gostou ou desgostou do produto. Marque a posicdo das escalas que
melhor reflita sua opiniao.

() Gostei extremamente

( ) Gostei muito

( ) Gostei moderadamente

( ) Gostei ligeiramente

( ) Indiferente

( ) Desgostei ligeiramente

( ) Desgostei moderadamente
( ) Desgostei muito

( ) Desgostei extremamente

Comentarios:
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