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RESUMO

O sal de ervas ¢ um tempero natural que apresenta beneficios tanto do ponto de vista da saude
do consumidor como da qualidade alimentar. Por ressaltar o sabor das preparacdes
alimentares e ser um substituto parcial do sal, o produto ¢ indicado para melhoria da aderéncia
de dietas hipossddicas pelos hipertensos, assim como contribuir no controle do consumo de
sal pela populacdo saudavel. Rico em antioxidantes, melhora a conservagdo de alimentos
como o peixe, por minimizar o desenvolvimento de uma reacdo indesejavel, a oxidagdo
lipidica. Este estudo avaliou a capacidade antioxidante do sal de ervas sobre o perfil de
acidos graxos e aceitabilidade do Dourado (Salminus maxillosus) assado, proveniente de
Maceio, Alagoas. Foram analisadas 6 amostras pesando 1.500kg, cada lote, adquiridas logo
apds a pesca, divididas em trés por¢des de 500g de filé, denominadas: DC — dourado in
natura— controle - sem tratamento; DSE — dourado assado com sal de ervas; e DSR- dourado
assado com sal refinado. O sal de ervas foi constituindo na mistura de orégano (Origanum
vulgaris L.), alecrim (Rosmarinus officinalis L.) e manjericdo (Ocimum basilicum L.)e sal
refinado na propor¢do de 25% cada. Foram realizadas andlises da composi¢do centesimal,
perfil de acidos graxos, fendis totais, substancias reativas ao acido tiobarbitirico (TBARS) e
teste sensorial. Apds a cocg¢do houve reducdo significativa (p<0,05) do teor de umidade,
aumento dos teores de proteinas, lipidios e cinzas. O peixe assado com sal de ervas
apresentou uma maior preservagdo significativa (p<0,05) dos acidos graxos palmitico,
estedrico, oléico (6mega-9), linoléico (dmega-6) e docosahexaendico (dmega-3), em relacdo
ao dourado assado com sal refinado. Foi detectada presenga de compostos fendlicos totais no
orégano, manjericdo e alecrim e na mistura terndrias destas ervas, de acordo com o método de
Folin ciocalteau. O teste TBARS demonstrou uma menor oxidagdo (p<0,05) no dourado
assado com sal de ervas, em comparagdo ao assado com sal refinado. A analise sensorial
confirmou boa aceitabilidade e intencdo de compra do dourado assado com sal de ervas. Com
esses resultados, constatou-se que o sal de ervas obteve acdo antioxidante eficiente contra a
oxidacado lipidica e que a preparacgdo realizada pode servir como alternativa para o consumo
de alimentos mais sauddveis e ricos em antioxidantes.

Palavras-chave: Dourado. Assar. Especiarias. Oxidacao lipidica. Acidos graxos.



ABSTRACT

Herbal salt is a natural spice that has benefits both from the point of view of consumer health
and food quality. For emphasizing the taste of food preparations and being a partial substitute
for salt, it is indicated to improve the adherence of hyposodic diets by hypertensives, as well
as helps to control salt consumption also by the healthy population. Rich in antioxidants, it
improves the conservation of foods like fish, by minimizing the development of an
undesirable reaction, lipid oxidation. This study evaluated the antioxidant capacity of herbal
salt on the fatty acid profile and acceptability of roasted Golden (Salminus maxillosus) from
Macei6, Alagoas. Six samples weighing 1,500kg, each batch, were analyzed immediately
after fishing, divided into three 500g portions of fillet, denominated: DC - golden in natura -
control - without treatment; DSE - golden roasted with herbal salt; And DSR- golden roasted
with refined salt. Herbal salt was constituted in the mixture of oregano (Origanum vulgaris
L.), rosemary (Rosmarinus officinalis L.) and basil (Ocimum basilicum L.) and refined salt in
the proportion of 25% each. Analyzes of the centesimal composition, fatty acid profile, total
phenols, TBARS and sensorial test were performed. After cooking, there was a significant
reduction (p <0.05) in moisture content, increase in protein, lipid and ash contents. The fish
had a higher preservation (p <0.05) of palmitic, stearic, gadoleic, oleic (omega-9), linoleic
(omega-6) and docosahexaenoic (omega-3) fatty acids in Golden roasted with refined salt. he
presence of total phenolic compounds in oregano, basil and rosemary and in the ternary
mixture of these herbs was detected according to the method of Folin ciocalteau. The TBARS
test showed a lower oxidation (p <0.05) in the golden roasted herbal salt compared to roasted
with refined salt. Sensory analysis confirmed good acceptability and intent to purchase golden
roasted herbal salt. With these results, it was found that the salt of herbs obtained an effective
antioxidant action against lipid oxidation and that the preparation performed may be an
alternative for the consumption of healthier foods rich in phenolic compounds.

Key words:Golden. To bake. Spices. Lipid oxidation. Fatty acids. Total phenols.
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1. INTRODUCAO GERAL




As doengas cardiovasculares (DCVs) sdo causadoras de morte mundial (SBC,
2010), com destaque para hipertensao arterial sistémica (HAS) por apresentar maior
prevaléncia, cerca de 30 a 45% da populacdo (ESH, 2013). Habitos alimentares como o
consumo excessivo de sal aumenta o risco do seu desenvolvimento (ZHAO et al., 2011;
NILSON, 2012), devendo ser reduzido o consumo de alimentos industrializados e o sal

adicionado as preparagdes alimentares (MARTELLI, 2014).

O sal de ervas ¢ um tempero interessante sob o ponto de vista da satde publica, por
contribuir na redu¢do do consumo de sal pelos hipertensos e pela populacdo sadia
(MENDES et al., 2015), como também apresenta destaque na qualidade dos alimentos.
Devido ao seu rico conteudo de antioxidante natural, as ervas contidas no sal de ervas
proporcionam uma melhor preservacao dos alimentos (LOPES et al., 2015), por minimizar
a ocorréncia do ranco, odor e sabor indesejaveis, caracteristicos da oxidacdo lipidica
(SHIMANO, 2012), reacdo quimica e espontanea que ocorre pela interagdo entre o
oxigénio e os acidos graxos poli-insaturados presente nos alimentos (MORRISSEY;

KERRY, 2013).

O peixe ¢ um dos alimentos mais susceptiveis a reagdo (BASU, 2010), devido ao
seu rico conteudo de acidos graxos poli-insaturados da série Omega 3 (SARTORI;
AMANCIO, 2012), o que por outro lado, sdo responsaveis por inumeros beneficios a
saude, envolvendo acdo anti-inflamatéria em diversas doengas (VIDAL et al., 2012;
SERHAN et al., 2015), efeito protetor contra o risco do desenvolvimento de Alzheimer
(LOPEZ; BARRETT-CONNOR,2011), combate e prevencdo das doengas
cardiovasculares, como a Hipertensdo Arterial Sistémica (HAS), reduzindo sua
morbimortalidade (BOCHIET et al., 2012), além de favorecer o desenvolvimento

intelectual e fisico de criangas e adolescentes (KIM et al., 2010).

Apesar do peixe ser considerado um alimento saudavel quando in natura, deve-se
tomar cuidado com a escolha do uso de ingredientes e da forma de preparo, para que suas

propriedades benéficas sejam preservadas durante sua elaboragdo (SILVA, 2012a).

O peixe ¢ usualmente temperado com sal (BELITZ; GROSCH; SHIEBERLE,
2012), devendo ser controlada a quantidade utilizada (MARTELLI, 2014), por sua
utilizagdo em excesso aumentar as chances de hipertensdo arterial sist€émica (HAS) e
episddios cardiovasculares (ZHAO et al., 2011; NILSON, 2012). Além disso, o peixe frito
¢ a forma de consumo preferida por grande parte da populacdo (AMARAL et AL., 2009;



BRUM et al., 2009; SILVA;GONCALVEZ, 2012; TAVARES et al. 2013; MELO et al.,
2015), sendo desestimulada, devido a incorporagdo de 6leo nesse alimento, que aumenta
bastante o teor lipidico e valor energético (FREITAS, 2014), recomendando-se métodos

mais saudéaveis, como o preparo na forma cozida e assada (SHERR; RIBEIRO, 2013).

Durante o preparo do peixe, a reagdo de oxidacdo lipidica pode ser intensificada,
tanto pelo uso do sal como tempero, elemento apontado como pré-oxidante (BELITZ;
GROSCH; SHIEBERLE; BERTOLIN et al., 2011a), assim como, por ser submetido a
coccao(COSTA et al.,, 2011; SHAHIDI; ZHONG, 2010). A reacdo nao ¢ indesejavel
apenas ao alimento, pois pode desenvolver substincias nocivas a saude do consumidor

(DECKER; MCCLEMENTS, 2010; PAGLARNI; POLLONIO, 2015).

O combate da oxidagdo lipidica em peixes deve ser valorizado, para que o
consumidor possa usufruir dos excelentes atributos nutritivos de sua composi¢do
(SARTORI; AMANCIO, 2012), ndo apenas devido ao rico conteudo de acidos graxos poli-
insaturado, em especial da série Omega-3 (ARAUJO et al., 2014; SARTORI; AMANCIO,
2012), mas também por seu baixo teor de gordura saturada e colesterol (FAO, 2012), assim
como alto teores de proteinas de alto valor biologico e de boa digestibilidade, além de

vitaminas e minerais contidos nesse alimento (FAO, 2012).

O sal de ervas ¢ a alternativa de destaque, que pode contribuir tanto para o combate
da oxidagdo lipidica em alimentos (PITOL, 2012) como também no aumento do contetdo
antioxidante das preparacdes alimentares (ELOSTA, GHOUS; AHMED, 2012),

favorecendo a saude do consumidor.

Diante da importancia do uso de “sal de ervas” em preparagdes alimentares e do
consumo de peixes para a saude, o presente estudo objetivou identificar a capacidade
antioxidante do sal de ervas sobre perfil lipidico e aceitabilidade do Dourado (Salminus

maxillosus) assado.


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814616313516#b0170

2.REVISAO DA LITERATURA




2.1 Pescado

O termo pescado, em geral, refere-se aos animais da fauna aquatica, como peixes,
moluscos e crustaceos (ARAUJO et al., 2014), que apresentam alimenta¢io baseada por
fitoplancton, constituido de algas unicelulares com composicdo de cerca de 20% do seu
peso seco em lipidios, e desses, 50% se encontram na forma de acidos graxos poli-
insaturados (PUFA’s), em especial, os da série 0mega-3 (docosapentaendico e o

decosahexaendico) (TONIAL et al., 2010).

No que se refere a sua producdao mundial, 158 milhdes de toneladas foram
produzidas em 2012 (ACEB, 2014). Dados mais recentes indicam uma tendéncia de
crescimento da producdo brasileira de pescado. Nesse mesmo periodo observou-se que a
aquicultura brasileira atingiu R$ 4,39 bilhoes, sendo a maior parte (69,9%) oriunda de
peixes (IBGE, 2015). A producao de peixes foi de 483, 24 mil toneladas em 2015, com
aumento de 1,5 % em comparag@o ao ano anterior, sendo observados aumentos nas regides
norte (6,2%), sudeste (12,7%) e sul (13,1%), porém declinio de produg¢do no Nordeste
(4,7%) e Centro-Oeste (19,7%) (IBGE, 2015).

A comercializacao do pescado se faz na forma in natura, isto é, recém- capturado,
mantido sob refrigeracdo ou industrializado, submetido por um processo de congelamento

para conservagdo e armazenado por periodos longos até a venda (REGO, 2012).

Nos ultimos anos, sdo percebidas muitas mudangas importantes no mercado do
pescado em decorréncia, especialmente, do modelo epidemiologico que valoriza os
diversos beneficios a sauide com a ingestdo deste alimento, repercutindo no estimulo do seu

consumo por divulgacdes cientificas (SARTORI; AMANCIO, 2012).

Os peixes sao os mais consumidos do grupo de pescado, (BRASIL, 2014a) e essas
divulgacdes destacam o seu valor nutritivo em comparacao a outros alimentos de origem
animal (SARTORI; AMANCIO, 2012). Fato este decorrente do seu excelente valor
nutritivo, como importante fonte protéica, de alto valor bioldgico, por possuirem todos os
aminoacidos essenciais (FAO, 2015), bem como devido a rica composi¢do em vitaminas,
sais minerais ¢ acidos graxos essenciais da série O6mega-, o eicosapentaenoico (EPA) e o
docosaexaenoico (DHA (SARTORI; AMANCIO, 2012). Portanto, observa-se crescente
procura por esse alimento, visto que o mesmo pode fazer parte de diversos tipos de dietas,

além de apresentar beneficios a saude (FAO, 2012).



2.1.2 Dourado

Os peixes da espécie Salminus sdo peixes que se destacam pelo seu tamanho, de
médio a grande porte, variando de 15 a 75 cm, podendo pesar entre Skg a 26kg (FLORA et
al., 2010). O peixe dourado ¢ pertencente a familia Characidae, de um Unico género
(salminus), abrangendo apenas 3 espécies (FROESE; PAULY, 2003), tais como Salminus
affinis, Salminus brasiliensis (sindnimos de salminus maxillosus) e por Ultimo, Salminus
hilari (RODRIGUEZ OLRTE; TAPHONR, 2006). Trata-se de um peixe que habita
preferencialmente em ambientes loticos, sendo caracterizado como um peixe bastante
migrador (ZANIBONI-FILHO, 2000).

Dentre as trés mil espécies de peixes existentes no Brasil, o dourado ¢ um dos que
apresentam destaque por sua grande utilizag@o na piscicultura (ACEB, 2014; MAKRAKIS;
MAKRAKIS, 2012), além de possuir grande apelo comercial, boa aceitacio do mercado
consumidor, bem como ser utilizado na pesca esportiva (MAKRAKIS; MAKRAKIS,
2012).

Quanto a composi¢do centesimal do dourado (Salminus maxillosus), Ramos Filho
et al., (2008) encontraram um teor de umidade de 75,01%, de proteina 21,12%, de lipidios
totais 2,64% e mineral fixo de 1,18%. No estudo de Hiane et al., (2002) a espécie
(Salminus maxillosus) apresentou um teor de lipidios variando de 1,0 - 7,5g/100g e
percentuais de umidade entre 71,7% a 77,0%, com média de 73.9%. Em relagdo a
composi¢ao de acidos graxos encontrados em filé de dourado, Ramos Filho et al., (2008)
detectaram em maior predominancia o acido graxo oleico (C18:1 ®-9), representando
20,25 a 37,25%, seguido do acido graxo palmitico (C 16:0) de 19,96 a 21,37% e em menor
proporgao o estearico (C18:0) 7,39 a 9,82%.

2.1.3 Beneficios do consumo de peixe

Em meados de 1970 ocorreu o interesse pelos acidos graxos da familia n-3 (a-
linolénico (ALA), eicopentaendico (EPA) e docosahexaendico (DHA), voltados aos seus
beneficios na saide humana (SARTORI; AMANCIO, 2012), decorrente da averiguagdo
que os esquimos tinham baixa incidéncia de doenga coronariana, menor nivel de lipidios e

lipoproteinas plasmaticas, bem como menor tempo de sangramento. Essas situacdes foram



associadas aos aspectos ambientais ¢ nao genéticos, sendo relacionado ao alto consumo de

peixe, habito da populacao em questao (LOTTENBERG, 2009).

O consumo frequente de peixe, sob o aspecto epidemioldgico, promove muitos
beneficios a saude (VRABLIK et al., 2009), atribuidos aos acidos graxos supracitados
(YOKOYAMA, 2007), que por sua vez, sdo encontrados tanto nas formas naturais
(animais marinhos, como o peixe) e artificiais (farmacos) e tém sido apontados como
alimento funcional (VIDAL et al., 2012). Por isso, a importancia do consumo de uma dieta
com excelente composicdo de acidos graxos (AG), para a prevengdo e promogdo de satde

(MERDZHANOVA et al., 2017).

Esta amplamente aceito que os lipidios de peixe sdo uma das melhores fontes de
acidos graxos poli-insaturados da séria n-3 (MERDZHANOVA et al., 2017). Em geral, os
beneficios do consumo de n-3 envolvem o combate e prevengcdo das doengas
cardiovasculares, reduzindo sua morbidade e mortalidade (BOCHIET et al., 2012);
também sdo observadas atuacdo na coagulacdo sanguinea; prote¢do tanto contra
hipertensao arterial sistémica (HAS), como a elevacao do colesterol total, além do auxilio
no tratamento do Diabetes (VIDAL, 2012), no fortalecimento da resposta imunitaria
(BRAGA, 2007), bem como, contribuicdo na prevengdo ¢ de tratamento de doengas
neurologicas (ZEMDEGS et al., 2009), como Alzheimer (RAPOSO, 2010). Por fim, ¢
observada acdo no tratamento da asma, no desenvolvimento infantil e alguns canceres
(NOVELLO; FRANCESCHINI; QUINTILIANO, 2008a) e preven¢dao da HAS, reduzindo
a morbimortalidade (BOCHIET et al., 2012).

Em relagdo a associacao do beneficio do consumo de peixe na HAS, ao avaliar os
habitos alimentares de individuos acima de 65 anos de idade, durante um ano (2005-20006),
Panagiotakos et al., (2007) constataram por meio de um questiondrio de frequéncia
alimentar (semi-quantitativa), que 90% dos estudados mencionaram o consumo de peixe ao
menos uma vez por semana, € que esse consumo foi acompanhado por cerca de trinta anos.
Averiguou-se uma probabilidade em torno de 13% menor de desenvolver HAS para
aqueles que realizavam uma maior ingestdo de peixe, em comparagdo aos participantes que

nao consumiam.

Hé4 achados na literatura relacionando o 4cido graxo n-3 também ao
desenvolvimento visual, fisico e neurologico dos recém-nascidos. A dieta materna durante

a fase gestacional e da lactacdo influencia o teor desses acidos graxos no leite materno,



sendo de fundamental importancia que mantenham uma ingestao adequada de lipidios, em
especial, de EPA durante esses periodos, incluindo a etapa de nutrigdo materno- infantil

(DIAS et al., 2014).

De forma geral, os acidos graxos de cadeia longa (AGPI-CL), EPA, n-3, ¢ DHA,
desempenham importante papel a satude, pois além de serem essenciais e predominantes ao
sistema nervoso central, apresentam a capacidade de modular o desenvolvimento humano,
bem como repercutem em resultados para a saude associados as respostas imunes, alergias,
crescimento e composicao corporal e prevaléncia das doengas cronicas (LAPILLONNE et
al., 2009). Como eles sdo produzidos a partir do acido a-linolénico — ALA, ¢ em

quantidades reduzidas, ¢ fundamental o consumo na dieta. (DEVORE et al., 2009).

O Acido graxo Araquidonico (AA), representante da familia n-6, é produzido a
partir do &cido linoléico — LA (KUS, 2010; PERINI et al.,, 2010), e sintetiza os
eicosanoides, que englobam as prostaciclinas, prostaglandinas; tromboxanas; leucotrienos,
entre outros (PERINI et al., 2010). Possuem capacidade inflamatoria a partir do momento
em que ocorre produgdo excessiva de eicosanoides derivados do AA, permitindo entdo o

surgimento do cancer, entre outras patologias (MARTINS; GRUEZO, 2009).

Diferentemente, os acidos graxos pertencentes a familia n-3, por apresentarem
atividade ou capacidade anti-inflamatoria, inibem o desenvolvimento de fortes mediadores
inflamatérios, as prostaglandinas (série 2) e os leucotrienos (série 4) (MARTINS;

GRUEZO, 2009; PERINI et al., 2010).

Como as doengas corondrias apresentam um elemento inflamatério, bem como o
acido araquidonico (n-6) serve como substrato para formagdo de inumeras moléculas pro-
inflamatorias, ¢ sugerido por alguns estudos, a importancia em reduzir a ingestdo do acido
linoléico. Pois, dessa forma, o &cido araquiddnico nos tecidos também reduzira,
diminuindo assim o potente processo inflamatério e, como consequéncia, o risco do

desenvolvimento desses tipos de doengas (HARRIS et al., 2009).

Ao obter uma dieta na razdo n-6/n-3 abaixo de 4 ¢ possivel promover uma
diminui¢do das mortes (70%) devido as doengas coronarianas (SIMOPOULQOS, 2008). Nas
dietas ocidentais, a razdo n-6/n-3 apresenta-se em uma faixa de 15:1 a 16:1, que por sua
vez sao considerados valores muito acima do ideal (1 a 2:1) (SIMOPOULOQOS, 2011). As

recomendacdes dietéticas atuais visam aumentar a ingestdo de 4cidos graxos n-3, a qual a



razio n-6/n-3 atinja de 4:1 (ALMEIDA; FRANCO, 2006; NOVELLO; FRANCESCHINI;
QUINTILIANO, 2008a).

Portanto, diante das evidencias dos beneficios a saude por meio do consumo de
peixe, o Ministério da satide recomenda o consumo em, no minimo, duas vezes/semana,
sendo fundamental essa recomendagdo especialmente as gestantes, bem como as que estdo

programando uma futura gestacdo (SARTORI AMANCIO, 2012).

2.1.4 Consumo de peixe e sal pela populacio

Em nivel mundial, observou-se que em 2012, o consumo de pescado (per
capita/ano) aumentou consideravelmente em cerca de 19,2kg/habitante, ultrapassando o
recomendado pela FAO (Food and Agricultural Organization of the United Nation), que ¢é
em torno de 12kg/habitante/ano, demonstrando o aumento da procura por um alimento de

qualidade, devido a necessidade de obter uma alimentacao saudavel (MPA, 2014).

No Brasil, o consumo de peixe geralmente ¢ apontado como pouco frequente ou
baixo (SANTOS et al., 2011), no entanto, houve uma melhora no consumo por parte dos
brasileiros, pois, em 2014, observou-se uma superacao dos anos anteriores, atingindo em
média, aproximadamente 10 kg/habitante/ano, enquanto que em 2015 atingiu-se a
recomendacdo, de 12 kg/habitante/ano (MPA, 2014). Apesar da tendéncia positiva do
consumo de peixe no Brasil, o prego elevado ¢ um dos motivos mais relevantes para limitar

o seu consumo (BRASIL, 2013; COSTA et al., 2011).

O peixe ¢ tido como um marcador do padrdo alimentar saudavel, quando
consumido de forma regular. O consumo de 150 gramas desse alimento ¢ o suficiente para
satisfazer 50 a 60% dos requerimentos de proteinas/dia de um adulto (FAO, 2014). Nesse
sentido, informag¢des sobre o consumo de forma habitual dos brasileiros também se faz
necessario, o que ocorreu na Pesquisa Nacional de Satide, onde confirmou alta prevaléncia
de pratica alimentar por peixe pela populagdo brasileira: dos 64.348 individuos, 54,6%
adultos referiram consumo ao menos uma vez por semana. Dentre as cinco regides
brasileiras, a maior propor¢ao de consumo de peixe por individuos adultos, pelo menos

uma vez/semana, ocorreu na regido Norte (77,2%), seguido do Nordeste (63,4%), e em



menor propor¢do no Sudeste (50,9%), Centro-Oeste (44,7%) e Sul (42,9%) (BRASIL,
2014c).

Outras apreensdes sdo relevantes no que diz respeitos as escolhas alimentares dos
brasileiros, visto que pode afetar a satide dos mesmos, como o consumo excessivo de sal
que favorece o surgimento de Doencas Cronicas ndo Transmissiveis (DCNTs), entre as
quais se destaca a HAS, demonstrando assim, a necessidade de adocdo de habitos

alimentares mais saudaveis (IBGE, 2011; YOKOYAMA 2007).

O hébito alimentar da populagao brasileira por sddio ¢ de grande preocupacao, visto
que o consumo desse elemento ultrapassa duas vezes mais o limite maximo recomendado
pela Organizagdo Mundial da Satde (SARNO et al., 2013). Quando consumido de forma
excessiva, encontra-se entre um dos marcadores de padrdo alimentar ndo saudavel

(BRASIL, 2014c).

De acordo com o sistema de vigilancia de fatores de risco e prote¢ao para doengas
cronicas por inquérito telefonico (VIGITEL), ao averiguar a percepcao dos entrevistadores
a respeito do consumo de sal, que pede para o individuo classificar seu consumo de so6dio
em muito alto, alto, adequado, baixo ou muito baixo, foi observado em nivel regional, que
entre os 27 estados brasileiros, Alagoas se encontrou em sétima colocagdo, entre os que
apresentaram uma maior frequéncia de consumo alto e muito alto de sdédio, sendo

identificado a maior predominancia para o sexo Masculino (BRASIL, 2015b).

2.1.5 Consumo de peixe e sal por adolescentes

A formacdo dos habitos alimentares tem inicio na infincia, continuando a
desenvolver-se a medida que a crianga cresce, tendo como referéncia os adultos a
exemplos dos pais, cuidadores e professores, sofrendo influéncia de fatores psicoldgicos,

fisiologicos, socioculturais e economicos (RAMOS et al., 2013).

Por volta dos 4 anos de idade, as criangas expressam as suas rejeicdes alimentares,
na tentativa de controlar o ambiente que estdo inseridas. Na faixa etdria escolar, estdo
expostas a alimentos industrializados ricos em sédio, de alta densidade energética (com
elevado teor de gorduras e/ou agucar), baixo valor nutricional (pobres em vitaminas e

minerais) e frituras (BRASIL, 2012). A presenca desses alimentos, nos primeiros anos de



vida da crianga, associados ao estilo de vida pouco saudavel, intensificam o risco do
desenvolvimento de DCNTs, tais como diabetes, a obesidade, hiperlipidemias e

hipertensao, nas fases de vida futuras (PEGOLO, 2010).

Na adolescéncia, periodo que sucede a infancia, essas patologias sdo principalmente
decorrentes das mesmas praticas alimentares inadequadas estabelecidas na fase escolar das
criangas (POPKIN, 2011; POPKIN, 2012). Os alimentos ricos em sodio destacam-se por
fazer parte do cotidiano dos adolescentes (VIEIGA et al., 2013), devido a maior
preferéncia por alimentos industrializados e alimentos preparados com temperos prontos,
que apresentam em sua composi¢do grande quantidade de s6dio (COSTA; MACHADO,
2010).

Segundo Pinto et al., (2011), a tendéncia de consumo excessivo de sal por esse
grupo tem associagdo com o desenvolvimento de HAS e doengas cardiovasculares. Os
autores verificaram a prevaléncia de 4,8% da hipertensdao arterial em 1200 criangas/
adolescentes de rede publica de ensino da cidade de Salvador, porém 9,6% de prevaléncia

de pré-hipertensao.

Os habitos alimentares inadequados dos adolescentes brasileiros ndo estdo apenas
associados com o risco do desenvolvimento de DCNTs, ocasionadas pela pratica da
ingestdo de alimentos processados, ricos em agucar, gordura e sodio, mas também pelo

baixo consumo de alimentos considerados saudaveis (LEVY et al., 2010; IBGE, 2011).

O Dietary Guidelines for Americans (USDA, 2010) caracteriza como deve ser uma
alimentacdo saudavel. Dentre os alimentos incluidos, encontram-se as FLVs (frutas,
legumes e verduras), leite e derivados com pouca gordura, leguminosas, sementes, ovos,
carnes e peixes. Desses alimentos, o ultimo ¢ o menos consumido por adolescentes
(MARTINS, 2013), o que pode ser justificado pela percepcao que esses individuos tém
sobre alimentacdo saudavel (FITZGERALD et al., 2010). A pratica alimentar pouco
frequente por peixe pelos adolescentes ¢ preocupante, devendo ser estimulado o seu
consumo, por existir diversos apelos que justificam a necessidade do seu consumo

(SILVA, 2012).

Como a adolescéncia ¢ uma fase caracterizada por uma demanda aumentada de
proteinas para o crescimento e desenvolvimento nesse periodo (WHO, 2005), alimentos
ricos em proteinas de alto valor bioldgico, como o peixe, sdo importantes para tal

finalidade (SARTORI; AMANCIO, 2012; MPA, 2012). Além disso, ¢ um alimento rico



em acidos graxos n-3, envolvido no desenvolvimento do sistema nervoso das criangas e
adolescentes, facilitando assim os aspectos cognitivos como a aprendizagem e a atividade
mental, repercutindo positivamente no desenvolvimento intelectual, fisico e bom

desempenho académico (KIM et al., 2010; MPA, 2012; SILVA, 2012).

A incorporagdo de uma pratica alimentar mais adequada em adolescentes ¢
desafiante, por ser um periodo caracterizado de grande dificuldade de mudanca dos habitos
alimentares, uma vez que esses dependem dos que foram adquiridos na infancia,
permanecendo-os na adolescéncia (BRASIL, 2012). E na fase mais madura que ¢é
observada uma melhor percepgao de alimentacdo saudavel, refletida pela longevidade e/ou
crescimento da populagdo idosa, devido a presenca de alimentos adequados para a
promogdo de satde (ALMEIDA et al., 2010). Além do que, hé registros consensuais de
que os adolescentes apresentam um maior consumo de alimentos considerados ndo
saudaveis quando comparado com os habitos alimentares dos adultos (VELAZQUEZ et

al., 2011; PEREIRA et al., 2012).

Para que bons hébitos alimentares sejam estabelecidos na fase da adolescéncia e
em sequéncia, nas demais fases de vida, intensificam-se a necessidade de intervengdes para
a promogdo de praticas alimentares saudaveis no primeiro ano de vida e na infancia,
estando envolvidas nesse processo estratégias de programas e/ou politicas de saude

(FERREIRA; CHERCHIGLIA; CESAR, 2013).

2.2 Percepc¢ao Sensorial e Aceitabilidade de Alimentos

A qualidade do alimento est4 relacionada com suas caracteristicas como aparéncia,
odor, aroma, sabor e textura, entre outras, que sdo medidas por meio da andlise sensorial,
utilizando o homem como instrumento através da percepgdo sensorial (SILVA, 2010;
ARAUIJO et al., 2014). A percepgio sensorial engloba os sentidos como paladar, audigao,

tato, olfato e visao.

A visdo permite o primeiro contado com o alimento, indicando as suas propriedades
fisicas. tais como tamanho, cor, forma, texturas, impurezas, entre outras. A aparéncia

contribui de forma relevante para sua aceitabilidade. Por meio do olfato identifica-se o



odor e o aroma do produto (ARAUJO et al., 2011). O odor ¢ identificado pela aspiragio de
substancias volateis, enquanto que o aroma ¢ percebido pelo 6rgao olfativo via retro nasal
durante a degustacdo, sendo um dos principais interferentes da aceitabilidade do alimento

pelo consumidor (PARAVISINI et al., 2014).

O paladar detecta os gostos (doce, amargo, salgado e acido), exercendo influéncia
sobre as preferéncias alimentares. O tato apresenta receptores extremamente sensiveis no
interior da boca, labios e maos, que permite informacdes sobre forma, peso e temperatura.
A audigdo em conjunto com o tato traz a percepgio da textura dos alimentos (ARAUJO et

al., 2011; ARAUJO et al., 2014).

A andlise sensorial serve como instrumento para o desenvolvimento de novas
preparacdes e/ou produtos alimentares, com sabores inéditos, envolvendo, por exemplo,
um processo de inovacdo gastrondmica, permitindo também a realizagdo de comparagdes
entre as prepara¢des originais e modificadas. E util para avaliar se as transformagdes foram
positivas ou ndo (ARAUJO et al., 2014), relacionando-os as exigéncias do consumidor
(TOROSSIAN et al., 2008; GUERRA, 2010). Também tem sido bastante desenvolvida em
pesquisas como objeto de medi¢do da sensibilidade gustativa para investigar as escolhas

alimentares em diferentes estados patologicos e fisioldgicos (ATZINGEN; SILVA, 2010).

A andlise sensorial ¢ um instrumento em que se tem a percepgao integral de sabor e
qualidade. Realizado por meio de escalas hedonicas (DELLA et al., 2010), os testes de
aceitacdo utilizados na avaliagdo sensorial de alimentos t€ém sido divulgados por diversos

estudos no tocante da importancia de sua aplicabilidade (LAGO, 2015).

A aceitabilidade de um alimento influencia no seu consumo, bem como estabelece
o padrio alimentar de um individuo ou grupo (ARAUJO et al., 2007), dado que a avaliagdo
dos alimentos apenas pelas qualidades fisicas, quimicas e microbioldgicas ndo atendem as

expectativas do consumidor (DELLA et al., 2010).

2.3 Oxidacéo Lipidica em Pescado

A oxidacao lipidica ¢ mediada pela interagdo complexa de reagdes quimicas entre o

oxigénio e os acidos graxos insaturados (MORRISSEY; KERRY, 2013), constituindo um



dos principais fatores que interferem na qualidade do pescado, além de proporcionarem
risco para saude. Esse processo indesejavel ao alimento ¢ direcionado por um mecanismo
de reacdo em cadeia de radicais livres, dividido em trés fases: Iniciacdo, propagacdo e

terminacdo (MARIUTTI; BRAGANOLLO, 2007), ilustrado conforme Figura 1.

Na iniciagdo ocorre a abstracdo (remog¢do) de um atomo de hidrogénio do acido
graxo insaturado para formac¢dao de um unico radical livre (R*) que interage com o
oxigénio triplete, formando um radical perdxido. Por conseguinte, a fase de propagacao
reflete na continuidade e a aceleracdo da reacdo em cadeia, ocorrendo & propagaciao de um
acido para o outro, sendo formado um radical peroxila (ROO¥*), com posterior formagao do

composto hidroperoxido (ROOH) (MARIUTTI; BRAGANOLLO, 2007).

Os hidroperoxidos formados podem levar a duas situagdes. Primeiramente, reagem
com outros radicais livres para possivelmente se associar com os lipidios. Em segundo
lugar, eles podem se decompor, permitindo o desenvolvimento de produtos secundarios do
processo oxidativo tais como, aldeidos, alcoois, cetonas, alcanos, alcenos, os quais sao
volateis e promovem a formacdo do indesejavel aos alimentos (PEREIRA DE ABREU et
al., 2011; POKORNY; YANISHLIEVA; GORDON, 2008). A terminagdo, por sua vez,
consiste em uma reagdo entre si de radicais livres, tendo como resultado a formagdo de

espécies nao estaveis (MARIUTTI; BRAGANOLLO, 2007).

Figura 1. Esquema geral do mecanismo da oxidagao lipidica. Fonte: Farmer et al.,

Iniciacio RH — R'+H
Propagacio R*"+0, — ROO"

ROO*+RH — ROOH + R’

Término ROO*+R* — ROOR

ROO*+ROO* —> ROOR +0, | Frodutos

Estaveis

R*+R* — RR

onde: RH - Acido graxo insaturado; R® - Radical livre;
ROO" - Radical peroxido e ROOH - Hidroperoxido

(1942).

Sdo varios os fatores que influenciam a taxa de oxidagao lipidica em alimentos tais

como, presenca e concentragao de oxigénio, luz, calor, presenca de metais de transigao,



composi¢do do alimento em acidos graxos, tipo de acidos graxos; a presenca e quantidade
de produtos antioxidantes naturais ou adicionados (ARAUJO, 2011a; WARAHO et al.,
2011), além do tratamento térmico o qual o alimento ¢ submetido (CHOE; MIN, 2009).

O tratamento térmico ¢ um dos fortes fatores que contribuem com a reagdo de
oxidagdo lipidica em alimentos. Ele aumenta o grau ou intensidade de muitas reagdes
quimicas e, com isso, reagoes de auto oxidacdo sdo aceleradas, além da ocorréncia, de
forma mais rapida, da formagao de produtos primarios e secundarios (CHOE; MIN, 2009).
O calor também rompe a estrutura das células do alimento e leva a desnaturacdo protéica,

liberando assim componentes pro-oxidantes (ARAUJO, 2011).

O grau de insaturagdo dos acidos graxos de um alimento ¢ uma forte condi¢ao na
ocorréncia de oxida¢do lipidica, pois, a presenca da deficiéncia de elétrons nos carbonos da
dupla ligagcdo dos 4cidos graxos insaturados o deixa suscetivel a agdo de agentes oxidantes

e espécie reativas (radicais livres) (BREWER, 2011).

O pescado apesar de ser rico em acidos graxos poli-insaturados, que por um lado
propicia muitos beneficios a saidde do consumidor (SANTOS et al., 2013), os tornam
susceptiveis a oxidagdo lipidica, pois as reacdes provenientes desse evento indesejavel e
espontaneo envolvem a interagdo do oxigénio com esses acidos graxos, que quanto mais
insaturado maior sera a velocidade dessa reagcdo (MADUKO et al., 2008). Esse fenomeno
apresenta implicagdes indesejaveis para saude e na qualidade do alimento (rango)

(ROMEU-NADAL et al., 2007).

Em termos nutritivos e organolépticos, o processo de oxidagao ¢é a principal reacio
envolvendo a deterioragdo dos alimentos que consequentemente leva a perda do valor
nutritivo, alteracdes na cor, sabor ¢ aroma, além do desenvolvimento de substancias

nocivas (POKORNY; YANISHLIEVA; GORDON, 2008).

Existem muitos métodos que medem a oxidagdo dessa reagdo indesejavel. Dentre
eles, destaca-se o teste de substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS), cujo
objetivo ¢ quantificar produtos secundérios da oxidacgdo lipidica em alimentos, que levam
as alteragdes sensoriais dos mesmos. Esse teste ¢ aplicado em produtos carneos, em que o
malonaldeido ¢ apontado como um dos importantes compostos formados durante a

oxidagdo dos 4cidos graxos poli-insaturados (GANHAO et al., 2011).



As condi¢gdes que levam a minimizar a ocorréncia de oxidacdo em alimentos
consistem em remover os agentes pro - oxidantes do alimento. Porém, como essa remog¢ao
¢ muito dificil de realizar, de forma completa, as industrias alimenticias utilizam agentes
antioxidantes, objetivando diminuir ou evitar esse fenomeno nos alimentos (CHOE; MIN,

2009).

Para prevenir a oxidagao lipidica faz-se necessario o uso de antioxidantes, que por
sua vez, sdo compostos com a capacidade de sequestrar ou ndo permitir o desenvolvimento
de radicais livres. Quando em concentragdes aumentadas, os antioxidantes livres, em
comparagdo a um substrato oxidavel, reduzem ou inibem o processo de oxidagdo de
maneira eficiente, impedindo a formagdo de espécies reativas (radicais livres) na etapa de
inicia¢do (antioxidante primario), na propagacao (antioxidante secundério) ou impedindo a

reacdo da cadeia de radicais livres (TRINDADE, 2007).

2.4. Culinaria do peixe

A culindria consiste em submeter o alimento a qualquer tipo de processamento,
transformagdo, podendo ser compreendida como a transi¢ao entre alimentos in natura para

alimentos cozidos (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011).

A maioria das preparagdes destinadas a alimentacdo humana necessita de
procedimentos como o pré-preparo (DIAS, 2012), que consiste em etapas iniciais antes de

submeter o alimento a coc¢do (INSTITUTO DE NUTRICAO ANNES DIAS, 2014).

O pré-preparo do peixe consiste em lava-lo quando inteiro, sem a necessidade de
batedores para amaciar o musculo, sendo suficiente a pressdo das maos para tal finalidade
(ARAUJO et al., 2014). Nessa etapa, geralmente pode ser realizado cortes, antes da etapa
de cocgdo, tais como, sob forma de posta, fatia, isca ou filés (ARAUJO et al., 2014).
Posteriormente, ¢ temperado com sal refinado (BRASIL, 2015a; OETTERER et al., 2012;
BELITZ; GROSCH; SHIEBERLE, 2012), condimento bastante difundido na culinaria
brasileira (RODRIGUES et al., 2014).

Além do sal, o peixe pode ser temperado com ervas como alecrim, manjericao e

orégano (PEREIRA; SANTOS, 2013), sendo indicadas por apresentarem importancia na



cultura popular, devido ao seu aroma e gosto diferenciados e por sua capacidade de deixar
os pratos mais atraentes e apetitosos, além de suas propriedades terapéuticas (PEREIRA;

SANTOS, 2013).

Em seguida, o peixe ¢ submetido ao preparo, geralmente por cocc¢do, que ¢
entendida como o emprego de calor ao alimento, tendo como intuito promover altera¢ao
fisica ¢ quimica do mesmo (ARAUJO et al., 2011a). Dentre as alteracdes quimicas
decorrentes da coccdo, tem-se a oxidagdo lipidica. A coc¢do pode levar a essa reacdo, por
promover ruptura das membranas celulares, permitindo que os &cidos graxos poli-
insaturados e colesterol do alimento entrem em contato ou sofram interagdo com as
moléculas que apresentam atividades pro-oxidantes (radicais alcoxila e hidroxila) que irao
propagar a reagdo, aumentando a quantidade de radicais livres (ALINO et al., 2009;

COSTA etal., 2011).

A oxidagao lipidica ¢ indesejavel por interferir na qualidade do alimento, devido a
formacdo do rango, odor e sabor desagradaveis, caracteristicos da reagcdo quimica
(DECKER, ELIAS; MCCLEMENTS, 2010). No entanto, ressalta-se que a coc¢do, ndo tem
o intuito de trazer prejuizos nas caracteristicas organolépticas dos alimentos, provenientes
da oxidacao lipidica (DECKER, ELIAS; MCCLEMENTS, 2010), pelo contrario, o seu
objetivo principal ¢ justamente o de ressaltar suas caracteristicas (aspecto, sabor,

consisténcia e aroma), a depender do tipo de cocgdo empregada (ARAUJO et al., 2011).

Os tipos de cocgao existentes sdo calor umido, calor seco e calor misto. Para o
primeiro método tem-se como exemplo, a fervura, o vapor e pocher. O calor seco atua
promovendo concentracdo dos aspectos sensoriais € dos nutrientes do alimento, sendo
representado pelos métodos de refogar, poéler, grelhar, saltear, fritar e assar. O calor misto
¢ uma combinag¢do dos dois tipos de coc¢do mencionados anteriormente, podendo ser
representado pelas formas de coc¢do ensopar, guisar, brasear, abafar e sous-vides

(ARAUIJO et al., 2014).

Todos os métodos de cocgdo citados podem ser empregados em peixes (DIAS,
2012; ARAUJO, 2012; ARAUJO et al., 2014), sendo o peixe frito a forma de cocgdo
preferida pela maioria da populacdo (AMARAL et al., 2009; BRUM et al., 2009; SILVA e
GONCALVEZ, 2012; TAVARES et al., 2013; MELO et al., 2015), devendo ser limitada,
devido a necessidade de estimulo por métodos mais saudaveis de preparo, que preservem

melhor o valor nutritivo, como o cozido, grelhado e assado (GREGORIO et al., 2012).



2.4.1. Cocgao por calor seco

O calor seco ¢ um dos muitos métodos de cocgdo que promove concentracdo dos
nutrientes, ressaltando-se as caracteristicas sensoriais como sabor, consisténcia e textura

(ARAUIJO et al., 2014).

O calor seco ¢ transmitido aos alimentos por conducao (panela- alimento-interior
do alimento) ou por convecgao, isto é, o ar aquecido circula no interior do forno (ARAUJO
et al., 2014). Quando se utiliza gordura, a transmissdo consiste em empregar o calor de
forma indireta ao alimento. Sendo o saltear, frigir e fritar os tratamentos que utilizam esse
tipo de calor. Diferentemente, o calor seco ausente da utilizagdo de gordura consiste em
aplicar apenas o ar seco, sendo representado pelos métodos de coc¢do grelhar e assar e

assar (forno ou espetos) (PHILIPPI, 2006).

A técnica assar ¢ um tipo de cocgdo por calor seco indireto, que ¢ transmitido tanto
por condugdo (interior dos alimentos), bem como por convecgao (o ar aquecido circula no
interior do forno) (ARAUJO et al., 2014). Esse método culinario envolve o cozimento dos
alimentos utilizando fornos ou espetos, isentos de tampa e liquidos, sob temperaturas que
variam entre 180°C ¢ 230°C (ARAUIJO et al., 2011a). De acordo com Sebess (2008), assar
engloba a técnica que ocorre em um ambiente fechado, em que os alimentos sdo
envolvidos com ar seco e quente, por conseguinte desidratacdo da superficie do alimento,

além do surgimento de coloracdao dourada intensa no mesmo, devido a reagdao de Maillard.

Apesar desse fator indesejavel, a escolha do preparo na forma assada envolve
algumas vantagens como o uso de gordura ser opcional, o alimento se mantém seco, bem
como os sabores sdo concentrados (ARAUJO et al., 2014). Em suma, a ado¢do dessa forma
de cocgdo tem sido estimulada, por ser um dos métodos culinarios mais saudéaveis

(SHERR; RIBEIRO, 2013).

2.5 Antioxidantes

Antioxidantes sdo substancias com compostos quimicos que podem inibir ou

amenizar a oxidagdo em alimentos, farmacos e nutracéuticos (BOUAZIZ et al., 2010). Em



alimentos, sdo definidos como qualquer componente ou substincia que retarda o
aparecimento de alteracdo oxidativa, prevenindo qualquer deterioragdo sensorial em

alimentos decorrente da reagdo de oxidagdo (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2010).

Do ponto de vista estrutural, os antioxidantes sdo compostos aromaticos, que
apresentam ao menos uma hidroxila. (ARAUJO, 2011b). Sio classificados quanto aos
mecanismos de acdo, em primarios ou secundarios. Os primeiros agem com radicais livres,
e especialmente retardam a etapa de propagacdo da oxidagdo lipidica, ou seja, a reagdo em
cadeia que propaga de um acido para o outro e que forma o hidroperéxido (ADEGOKE et
al., 1998), enquanto que os secundarios atuam decompondo os hidroperoxidos, no

sequestro de oxigénio ou desativagao de oxigénio singlete (Decker, 2002).

ROO*+ AH — ROOH+ A*

R°+ AH — RH+ A"

onde: ROO® e R® - radicais livres; AH - antioxidante
com um atomo de hidrogénio ativo e A" - radical inerte

Figura 2. Mecanismo de acdo para os antioxidantes primarios
Fonte: Ramalho; Jorge. (2006).

Quanto ao tipo, podem ser classificados em sintéticos e naturais. Os sintéticos sao
representados pelo butil-hidroxi-anisol (BHA), butil-hidroxi-tolueno (BHT), terc-butil-
hidroquinona (TBHQ) e propil galato (PG). A Figura 3 ilustra a estrutura quimica dos
antioxidantes sintéticos, que ¢ contida por um anel fendlico, sendo diferenciados os
compostos pelas substitui¢des no anel (ARAUJO, 2011b). Antioxidante natural é o termo
utilizado para expressar os antioxidantes que ocorrem naturalmente, além de poder ser
extraidos de tecidos animais ou plantas (POKORNY; YANISHLIEVA; GORDON, 2008),
sendo representados pelos fenodlicos e terpenos, organosulfurados como o alho, cebola e

feijio (ARAUJO, 2011b).

Os antioxidantes naturais sdo semelhantes aos sintéticos, por possuirem estruturas
fendlicas, que consistem em moléculas com anel aromético, em um ou mais substituintes
hidroxilicos que sdo consumidas no desenvolver da reacdo e interagem com radicais livres

(LEE et al., 2008). Esses compostos fazem parte de um grupo formado por moléculas



bastante diferentes entre si, divididos em duas classes, de acordo com a estrutura quimica,
em flavonoides e nao flavonoides, que por sua vez dividem-se em diversas subclasses em

prol das estruturas quimicas e do padrdo de substituicdo (DAMODARAN, 2010).

OH OH
C(CH), (CH).C B C(CH,),

==

CH,

OCH,
BHA BHT
OH OH

HO. ]J: ~OH i ~C(CH,),
COOC,H, OH
PG TBHQ

Figura 3. Estrutura fendlica dos antioxidantes sintéticos.
Fonte: Adaptado de Bailey (1996).

A importancia do uso de antioxidantes naturais volta-se ao fato que, nos ultimos
anos, muitos estudos tém focalizado em detectar novas fontes de antioxidantes naturais na
avaliacao em alimentos (BREWER, 2011; PEREIRA DE ABREU et al., 2011;SELANI et
al., 2011), por seu uso ser mais seguro que os sintéticos (KULAW IK et al., 2012;
MERCADANTE et al., 2010), que por sua vez favorecem o desenvolvimento de agdes
mutagénicas e carcinogénicas (MERCADANTE et al., 2010), repercutindo assim no apelo
das pesquisas voltadas aos antioxidantes naturais em substituicdo dos sintéticos

(MERCADANTE et al., 2010; SELANI et al., 2011).

Os antioxidantes naturais trazem beneficios ao organismo decorrente de sua
eficiente atividade bioldgica, tais como aumento da agdo imunologica e prevencao de
patologias cronicas - degenerativas (HALLIWELL, 2007). As fontes naturais sdo cereais,
frutas, ervas, hortalicas, entre outras (PEREIRA DE ABREU et al., 2011; SELANI et al.,
2011).



A acdo antioxidante observada em diversos produtos de origem vegetal tem a
capacidade de inibir ou neutralizar a atividade dos compostos oxidantes e dos radicais
livres. Para que se tenha um equilibrio e ndo se desenvolva quadros patologicos ¢
necessario haver quantidades suficientes de antioxidantes, pois estes apresentam acao
constante no organismo humano perante a agdo dos radicais livres (desestabilizar as
reagdes normais do organismo), por apresentarem um elétron a menos na ultima camada

(MORALIS et al., 2009).

Devido a crescente preocupaciao com a saude, os produtos naturais estdo cada vez
mais sendo procurados pelos consumidores, estimulando dessa forma pesquisas que
utilizem uso de ervas, temperos e especiarias para substituicao de antioxidantes sintéticos

convencionais, que sao amplamente utilizados na industria. (SILVA, 2014a).

2.6 Especiarias

De acordo com Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as especiarias
sdo definidas como “produtos constituidos de partes (raizes, rizomas, bulbos, cascas,
folhas, flores, frutos, sementes, talos) de uma ou mais espécies vegetais, tradicionalmente
utilizadas para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas” (BRASIL, 2005b),
podendo ser adicionadas aos mesmos de diversas formas, tais como frescas, secas, inteiras

ou mesmo como 6leo essencial ou extratos isolados (DEL RE; JORGE, 2012).

O Regulamento Técnico para especiarias, temperos € molhos da ANVISA-
Resolugao RDC n.° 276, de 22 de setembro de 2005, disponibiliza uma lista dos “produtos”
que podem ser considerados especiarias (BRASIL, 2005b). A Tabela 1 ilustra as

especiarias mais comuns € as partes que podem ser utilizadas.

Dentre essas especiarias, o orégano (Origanum vulgaris L.), alecrim (Rosmarinus
officinalis L.) e manjericdo (Ocimum basilicum L.) (Lamiaceae) t€m sido destacadas por
suas caracteristicas em comum, com propriedades antimicrobianas, podendo inibir o
desenvolvimento de microrganismos, em especial os patogénicos, além de capacidade

antioxidante. (MARTINS et al., 2010).



Tabela 1. Listas de especiarias mais comuns

NOME COMUM / NOME CIENTIFICO
Acafrdo / Crocus sativus L.

Alecrim / Rosmarinus officinalis L.

Alho / Allium sativum L.

Alho porro / Allium porrum L.

Baunilha / Vanilla planifolia Jacks.
Canela-da-china / Cinnamomum cassia Ness ex Blume
Cebola / Allium cepa L.

Cebolinha verde / Allium schoenoprasum L.
Coentro / Coriandrum sativum L.

Cominho / Cuminun cyminum L.

Cravo-da-india / Caryophyllus aromaticus L. ou Eugenia
caryphyllata Thumb
Curcuma / Curcuma longa L. e Curcuma doméstica Valenton

Curry / Murraya koenigii (L.) Spreng

Erva-doce ou anis ou anis doce / Pimpinella anisum L.
Gengibre / Zingiber officinale Roscoe

Gergelim / Sesamum indicum L.

Hortela ou hortela-pimenta / Mentha piperita L.

Louro / Laurus nobilis L.

Manjericao ou alfavaca ou basilico / Ocimum basilicum L.

Orégano chileno / Origanum vulgare L.

PARTE DO VEGETAL UTILIZADA
Estigmas florais
Folhas e talos
Bulbos

Folhas e talos

Frutos

Cascas

Bulbos

Folhas e talos

Talos, folhas e frutos
Frutos

Botoes florais

Rizomas
Folhas

Frutos
Rizomas
Sementes
Folhas e talos
Folhas
Folhas e talos

Folhas e talos

Fonte: BRASIL, 2005 (adaptado).

A presenga natural de compostos fendlicos no orégano, manjericdo e alecrim esta
relacionada com a atividade antioxidante das mesmas. Terpenoides (como carvacrol, timol
e eugenol) e flavonoides sdo exemplos desses compostos (DEL; JORGE, 2012). A Figura

4 e 5 apresentam os principais compostos antioxidantes encontrados nessas e nas demais

especiarias.



Figura 4. Compostos antioxidantes identificados em especiarias (alecrim, manjericdo e orégano).

DITERPENOS FENOLICOS ACIDOS FENOLICOS FENILPROPANOIDES
ESPECIARIAS
Rosmanol | Camdsico | Carnosol Rosmarinico Timol | Eugenol | Carvacrol
Alecrim X X X X
Manjericio X X X
Orégano X X X

Fonte: Brewer, 2011. (Adaptado).
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Figura 5. Estruturas dos principais antioxidantes naturais presentes em especiarias.

Fonte: Del; Jorge, (2012).

O alecrim apresenta suas propriedades antioxidantes, devido, principalmente, a
atividade dos compostos fenolicos volateis e ndo volateis, diterpenos fenolicos, como
carnosol, acido carnoésico e rosmanol (JUSTO et al., 2008). O acido rosmarinico ¢
encontrado em maior concentragdo no alecrim e se destaca por apresentar propriedades

antioxidantes que previnem ou minimizam a oxidacao lipidica (KOSAR et al., 2008). Com




6timo potencial antioxidante, o alecrim tem sido utilizado em estudos que objetivam
avaliacao preservagdo do alimento frente a oxidagdo lipidica, tanto em diversos tipos de
carnes como em maioneses (CARVALHO-JUNIOR et al., 2005; ESTEVEZ; CAVA,
2006). Ja o manjericao ¢ fortemente destacado por seu aroma e os 6leos essenciais contidos

de compostos biologicamente ativos, com a¢ao antimicrobiana (HUSSAIN et al.,2008).

O orégano se destaca por seu sabor ser amplamente aceito e favoravel aos
consumidores. Os compostos presentes sdo carvacrois, flavonoides e terpenos, como
apigenina, dihidrocampferol e dihidroquercetina (ARCILA-LOZANO et al.,2004). Os
compostos fendlicos presentes no manjericdo sdo acidos caftarico, rosmarinico, caféicoe
chicério (KWER; NIEMEYER, 2011). Lee; Scagel, (2009), ao estudarem o contetido de
compostos fendlicos nessa especiaria, encontraram a presenca de &acido chicorio e
caftarico, com propriedades imunoestimulantes e antioxidantes (KWER; NIEMEYER,
2011).

Entre o orégano manjericao e alecrim, o primeiro apresenta maior a¢ao antioxidante
(ALEZANDRO et al., 2011), enquanto o alecrim ¢ a erva que confere maior palatabilidade
(DE MORALIS, 2009; WONG et al., 2006). No entanto, acredita-se que a utilizacdo de
misturas de ervas exer¢a melhor efeito antioxidante, em compara¢do com o uso isolado das
mesmas, partindo do ponto de vista da existéncia de interagdo entre elas, questdo estd
evidenciada por meio da ocorréncia do sinergismo entre os antioxidantes presentes e
mistura de ervas aromadticas. Possivelmente essa ocorréncia ¢ explicada pelo aumento da

concentracao do antioxidante (PIEDADE, 2007).

2.7 Beneficios do Consumo de Especiarias

Nos tempos atuais tem-se tido muita atencdo voltada aos efeitos proporcionados
pelos alimentos, em decorréncia da atenuada preocupacao dos consumidores com a saude

(FREITAS et al., 2006).

Muitas doengas podem ser prevenidas pelo consumo frequente de alimentos ricos
em compostos antioxidantes (ELOSTRA, GHOUS; AHMED, 2012). Nesse sentido, o
consumo de especiarias contribui com propriedades protetoras, tais como antiarteriogenica,
anti-inflamatoria, antialérgica, antitrombdtica, cardioprotetora e vasodilatadora

(BALASUNDRAM et al., 2006).



Tem-se evidenciado que as especiarias auxiliam na preven¢do de Diabetes Mellitus
(ELOSTA; AHMED, 2012). Relacionando com outros beneficios a saude, especiarias
utilizadas de forma misturadas em preparag¢des alimentares, como exemplo, o sal de ervas,
que consiste em uma mistura de sal de cozinha (refinado) com ervas, tais como orégano,
manjericdo ¢ alecrim desidratados (BEZERRA, 2008) ¢ importante para reducdo do
consumo de sal da populagdo, bem como para melhorar a aceitacao de dietas restritas em
sodio, realizadas pelos pacientes hipertensos, melhorando os aspectos sensoriais do

alimento (SBH, 2012).

A introdugdo de especiarias como as contidas no sal ervas, quando utilizadas nas
preparagdes alimentares do dia-a-dia aos hipertensos, objetiva melhorar a sua
palatabilidade, levando ao estimulo de hébitos alimentares saudaveis, além de poder
reduzir o consumo de sal através da utilizagdo. Outro beneficio ¢ que em sua composicdo
apresenta compostos farmacologicamente ativos, como os fenolicos, flavonoides, terpenos

ou 0Oleos essenciais, considerando-as como alimentos funcionais (MENDES et al., 2015).

Segundo Moraes, Colla (2006), um alimento funcional ¢ aquele que apresenta
efeitos positivos e valor basico nutritivo capaz de melhorar o bem-estar e a saude, por
minimizar o risco de patologias. As ervas aromaticas em geral, assim como as contidas no
sal de ervas, possuem um possivel papel na prevencdo de doencas como o cancer, diabetes
e doencas cardiovasculares (TAPSELL et al.,, 2006; KAEFER; MILNER, 2008;
JUNGBAUER; MEDJAKOVIC, 2012). O orégano, por exemplo, ¢ recomendado para
problemas digestivos, além de ser diurético, cicatrizante, fortificante, estimulante e

antigripal (KWER; NIEMEYER, 2011).
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RESUMO

O impacto do sal de ervas como antioxidante natural sobre o perfil lipidico e pardmetros
sensoriais de dourado (Salminus maxillosus) assado foi avaliado pelas alteracdes na
composi¢do de acidos graxos, qualidade nutricional dos lipideos, substancias reativas ao
acido tiobarbitirico (TBARS), aceitabilidade e intengdo de compras. Também foram
determinados a composicao centesimal e fendis totais. A cocgdo provocou elevacao
significativa (p<0,05) nos teores de proteinas, lipidios, cinzas e valor calorico, cujos
percentuais foram mais elevados no dourado assado com sal de ervas, em comparacao ao
assado com sal refinado, exceto as cinzas. Apds a cocgdo, o total de acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados do dourado assado com sal de ervas aumentou 71% e
21%, respectivamente, em relagdo ao in natura enquanto que estas elevagdes foram 36% e
108%, respectivamente, para o dourado assado com sal refinado. No total de EPA+DHA,
houve elevacdo de 32% e 10%, respectivamente, no dourado assado com sal de ervas e
assado com sal refinado, quando comparados as amostras in natura. Os valores de TBARS
do dourado assado com sal refinado foram 558% superiores em relacdo ao in natura,
enquanto que, no dourado assado com sal de ervas corresponderam a 174%. Estes
resultados evidenciam que, os compostos fendlicos detectados nas ervas exerceram um
efeito antioxidante na preservagao do perfil de 4cidos graxos do dourado assado com sal de
ervas. A analise sensorial detectou boa aceitabilidade e intencdo de compra do dourado
assado com sal de ervas.

Palavras chave - Peixe, acidos graxos, composi¢dao centesimal, TBARS, Fenois, analise

sensorial.



ABSTRACT

The impact of herbal salt as a natural antioxidant on the lipid profile and sensory
parameters of roasted golden (Salminus maxillosus) was evaluated by alterations in fatty
acid composition, lipid nutritional quality, thiobarbituric acid reactive substances
(TBARS), acceptability and intention of shopping. The centesimal composition and total
phenols were also determined. Cooking resulted in a significant increase (p <0.05) in
protein, lipid, ash and caloric content, whose percentages were higher in roasted golden
with herbal salt compared to roasted with refined salt, except for ashes. After cooking, the
total of monounsaturated and polyunsaturated fatty acids of the golden roasted with herbal
salt increased 171% and 137%, respectively, in relation to in natura, whereas these
increases were 128% and 109%, respectively, for roasted golden with refined salt. In total
EPA + DHA, there was an increase of 32% and 10%, respectively, in golden roasted with
herbal salt and roasted with refined salt, when compared to in natura samples. The TBARS
values of roasted gold with refined salt were 558% higher than in natura, whereas in
golden roasted with herbal salt corresponded to 174%. These results show that the phenolic
compounds detected in the herbs exert an antioxidant effect in the preservation of the fatty
acid profile of roasted golden with herbal salt. Sensory analysis detected good acceptability
and intention of buying golden roasted herbal salt.

Keywords: Fish, fatty acids, centesimal composition, TBARS, phenols, sensory analysis.



1. INTRODUCAO

As doengas cardiovasculares (DCVs) sdo importantes causas de morte mundial
(SBC, 2010), com destaque para a hipertensdo arterial sistémica (HAS) por apresentar
maior prevaléncia, atingindo cerca de 30 a 45% da populagao (ESH, 2013). O consumo
excessivo de sal e de gordura, em especial, a saturada, aumenta o risco do seu
desenvolvimento (NILSON, 2012), sendo os hébitos alimentares decisivos para sua

prevencao (MARTELLI, 2014).

A recomendacdo da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) ¢ de 5g de sal ou 2g de
sodio/dia (WHO et al, 2013). Dessa forma, o sal de ervas, mistura de sal de cozinha
refinado com ervas desidratadas: orégano (Origanum vulgaris L.), alecrim (Rosmarinus
officinalis L.), manjericao (Ocimum basilicum L.), pode ser utilizado como substituto do
sal durante o preparo dos alimentos (Ghawi; Rowland, 2014). Isto o caracteriza como uma

medida importante para tratamento da hipertensdo (SPH, 2014).

O tipo de gordura ingerida também pode exercer influéncia sobre a pressao arterial
(SANTOS et al, 2013). Os 4acidos graxos poliinsaturados da série n-3 beneficiam o
organismo de iniimeras formas, dentre elas, envolvendo a prevengdao da HAS, reduzindo a
mortalidade e morbidade (VIDAL et al, 2012), dada sua a¢ao anti-inflamatéria (SERHAN
et al, 2015), possuem efeito protetor contra o risco do desenvolvimento de Alzheimer
(Lopez; Barrett-Connor, 2011) e, também, favorece o desenvolvimento intelectual e fisico

de criancgas e adolescentes (KIM et al, 2010).

Os peixes sao tradicionalmente considerados como parte fundamental de uma dieta
equilibrada para se alcancar uma vida saudével, sendo recomendado o consumo de duas
porcdes de 140 g de peixe por semana (RUXTON, 2011). Esta recomendagao ¢ baseada no
fato dos peixes serem fonte de 4acidos graxos poli-insaturados das séries n-3 e n-6
destacando-se os acidos graxos docosahexaenoico (DHA) e eicosapentacnoico (EPA)
(FIGUEIREDO, BRAGAGNOLO, SKIBSTED; ORLIEN, 2015) e de proteinas com alto

valor biologico.

Apesar dos beneficios a saude estabelecidos pela presenga dos poli-insaturados,
presentes no alimento (SANTOS et al, 2013), também o torna susceptivel a oxidagao

lipidica (BREWER, 2011), rea¢do quimica de interacao entre o oxigénio atmosférico e os



acidos graxos contidos nos alimentos, sendo acentuada pela cocc¢ao, que pode desenvolver
substancias nocivas a saude do consumidor (PAGLARINI; POLLONIO, 2015).

Uma das estratégias para inibir a ocorréncia da oxidagao lipidica ¢ a partir do uso
de antioxidantes, por sua capacidade de sequestrar ou impedir a formacao de radicais livres
(KULAW et al, 2012). O sal de ervas ¢ um tempero interessante para tal finalidade. Pois,
as ervas apresentam capacidade antioxidante devido, principalmente, a atividade dos
compostos fenodlicos, dessa forma, o sal de ervas também poderia promover o aumento do
conteudo de antioxidante das preparagdes alimentares, favorecendo a satide do consumidor

(ELOSTA, GHOUS; AHMED, 2012).

O dourado (Salminus maxillosus), peixe de agua salgada, ¢ um alimento de
excelente sabor, sem espinhas, adequado para compor fil¢ e bastante comercializado em
Macei6, Alagoas, Brasil. Diante da completa inexisténcia de informagdes na literatura
sobre o uso do sal de ervas em preparagdes culinarias, o objetivo desse trabalho pioneiro,
foi estudar o impacto do sal de ervas como antioxidante natural sobre a fracdo lipidica,

aceitabilidade e intengdo de compra de peixe (Salminus maxillosus) assado.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Aquisi¢ao e Preparo das Amostras:

Amostras de filé de dourado (Salminus maxillosus) foram adquiridas, logo apos a
pesca e manejadas conforme a Figura 1. Foram estabelecidos trés grupos de amostras do
peixe: dourado in natura sem tratamento - controle (DC), dourado assado com sal refinado

(DSR) e dourado assado com sal de ervas (DSE).

A elaboragao do sal de ervas foi baseada na recomendagcdo do Guia de Boas
Praticas da Anvisa (BRASIL, 2014), que consistiu na mistura de manjericdo, orégano,
alecrim e sal refinado na proporcdo de 25% cada. As ervas utilizadas foram adquiridas em

loja de produtos naturais na Cidade de Maceid, Alagoas, Nordeste do Brasil.

As condigoes de preparo das amostras de dourado foram padronizadas através de

testes preliminares, baseados nas caracteristicas sensoriais do alimento.
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Figura 1. Aquisicio e manejo das amostras de dourado. DIN = dourado in natura sem

tratamento. DSR= dourado assado com sal refinado e DSE= dourado assado com sal de ervas.

As andlises a seguir foram realizadas em triplicata.
METODOS

As andlises a seguir foram realizadas em triplicata.
Composicao Centesimal

As determinagdes de umidade, proteinas e cinzas foram realizadas segundo as
metodologias da AOAC (1990). Os lipidios totais foram extraidos segundo Folch, Lees;
Stanley (1957) e determinados por gravimetria. O valor calorico total foi calculado a partir

dos coeficientes correspondentes para proteinas e lipidios (LIVESEY, 1990).



Perfil de acidos graxos

Os lipideos (25mg + 1 mg), obtidos de acordo com Folch et al (1957) foram convertidos em
¢steres de metil (HARTMAN; LAGO, 1973) e injetados em um cromatografo de fase gasosa
(GC) (Cromatografo a gas GC 2010 plus Shimadzu/ software GC solution, Coluna
cromatografica de silica fundida SP-2560 (biscianopropilpolisiloxana) de 100m e 0.25 mm. de
d.i. Programacao de temperatura da coluna: isotérmico a 140°C por 5 min. e entdo
aquecimento a 4°C/min. até 240°C, permanecendo nesta temperatura por 20 min. Temperatura
do vaporizador: 250°C. Temperatura de detector: 260°C. Gas de arraste: Hélio (1 mL/min.).
Razao de divisdo da amostra: 1/50. Foram utilizados padrdes de ésteres metilicos de 4cidos
graxos puros, comparando-se o tempo de retencao dos ésteres metilicos das amostras e dos
padrdes. A quantificagdo dos acidos graxos foi feita por normalizacdo de area, expressando-se

o resultado em mg/100g.
Indices da qualidade nutricional dos lipidios

Apods a quantificacio de todos os Acidos graxos, realizou-se a avaliacio da qualidade
nutricional do dourado, in natura e nas formas assadas com sal refinado e sal de ervas, com
base nos indices de aterogenicidade e trombogenicidade e a razdo entre os acidos graxos
hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (H/H), recomendados pelo Institute of Medicine
of the National Academies of Sciences dos EUA (IMNAS), calculados segundo Garaffo et al
(2011):

Al= [(C12:0+(4x C14:0)+C16:0)] / (SAGMI+En6+En3);
TI= [C14:0 + C16:0 +C18:0] / [(0.5 x AGMI) + (0.5 x n-6) + (3 x n-3) + (n-3/n-6)];

Razdo entre acidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (H/H) =

C18:1 cis-9 + C18:1 trans-15 + AGPI n-6 + AGPI n-3 / C12:0 + C14:0 + C16:0.
Determinacio de compostos fenolicos totais

As amostras de orégano, manjericao e alecrim foram maceradas, segundo Elfalleh et al
(2012) e homogeneizada a 80% de metanol, numa propor¢ao de 1:10 (m/v), conforme figura
2. Os teores de fenolicos totais foram medidos por espectrofotometria, segundo Singleton,

Orthofer; Lamuela- Raventos (1999), modificado por Meda et al (2005). Cada extrato seco



obtido foi diluido em metanol 80%, obtendo-se concentragdao de 2000 pg/mL, homogeneizado
com 250 pL do reagente Folin-Ciocalteau, 2mL de carbonato de célcio 7,5% e 6 mL de agua
destilada e deixado em repouso em temperatura ambiente durante 2 A absorbancia foi medida
a 750 nm e os resultados foram expressos como equivalente de acido galico (mg de acido

galico/100g de extrato da amostra).horas.

Substancias reativas ao acido Tiobarbitirico (TBARS)

A determinagdo de TBARS foi realizada pelo método de Tarladgis et al (1964),
modificado por Gongalves (1988). A absorbancia foi lida a 538nm, em espectrofotdmetro. Os
resultados foram expressos em mg de malonaldeido (MDA) por kg de amostra, que reage em
TBA (Angelo, 1996). A curva padrdo, com seis pontos, foi realizada com concentracdes de

1,1,3,3 Tetrametoxipropano (TMP) variando entre 4,85X107a 9,70 X10 ° M.

Figura 2. Obtencdo de extrato seco para analise de compostos fenolicos totais de orégano,

Ervas

T L]
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v
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manjericdo e alecrim e da mistura de ervas. * orégano, manjericao e alecrim.



Analise Sensorial
Populagao

A andlise sensorial foi realizada com adolescentes, sendo excluidos os portadores de
alergia ou intolerancia a qualquer componente usado no preparo das amostras. O perfil dos
provadores foi estabelecido através de questiondrio especialmente desenvolvido para a

pesquisa.
Aspectos éticos

O estudo foi aprovado pelo Comité de FEtica em Pesquisa (protocolo:
51191715.6.0000.5013). Os responsaveis dos adolescentes anuiram sua participagdo atraves

do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
Preparo e apresentacio das amostras

As amostras assadas com sal refinado e de ervas foram preparadas conforme
estabelecido na Figura 1. Em seguida, armazenadas em estufa a 70°C até execucdo das
analises. Por¢des de 30 g das amostras foram apresentadas aos julgadores em cabines

individuais providas de luz branca (LUTZ, 2008).
Teste de aceitabilidade

Foi realizado através de uma escala hedonica com 9 pontos (STONE, BLEINBAUN;
THOMAS, 2012), sendo avaliados os atributos aparéncia, odor, sabor, textura, e qualidade
global. O Indice de Aceitabilidade (IA) foi calculado através da expressio: IA (%)= A x 100/
B, onde, A= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao produto
(FERNANDES; SALAS-MELLADO, 2017). O TA com boa repercussdao ¢ aquele > 70%
(GULARTE, 2009).

Intencio de compra

Os julgadores indicaram sua inten¢do de compra através de uma escala heddnica de 5
pontos, com limites extremos de: 1 - “certamente ndo compraria” ¢ 5 - para “certamente
compraria” de acordo com Garcia et al (2009). Considerou-se inten¢do de compra o somatdrio

dos pontos, certamente compraria ¢ + provavelmente compraria. A auséncia de intengdo de



compra foi estabelecida pelo somatorio dos pontos, certamente ndo compraria e =+

provavelmente ndo compraria.
Analise Estatistica

Foi utilizado um delineamento experimental inteiramente aleatério com trés
tratamentos (dourado in natura, dourado assado com sal de ervas e dourado assado com sal
refinado). Os dados foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA), com nivel de
significancia de 5%, com posterior realizacdo do teste paramétrico de Tukey quando
necessario. A tabulacdo e analise dos dados foram realizadas no software SPSS® Statistics,

versao 17.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Compostos Fenolicos
A Tabela 1 apresenta os teores de compostos fendlicos totais de orégano, manjericdo,

alecrim e sal de ervas.

Tabela 1. Compostos fendlicos totais (mg/g) das ervas e sal de ervas.

Amostras Compostos fenolicos
Alecrim 128,19 (£5,2)a
Orégano 156,08 (£5,72)b
Manjericao 134,91 (£8,7)a

Sal de ervas 164,95 (£8,8)b

Médias de 3 amostras, em triplicata, com os respectivos desvio padrao. *Letras iguais na

coluna ndo diferem estatisticamente, a nivel de 5% de probabilidade, pelo teste T.

O orégano apresentou maior teor de compostos fendlicos totais e diferenga
significativa (p<0,05), em comparagdo ao alecrim e manjericdo. Pesquisas conduzidas por
Alezandro et al (2011) também detectaram que o orégano contém mais compostos fenolicos
que o alecrim e manjericdo. Alex Lopez et al (2017) encontraram valores superiores de fenois

totais no alecrim (197 mg/g), em comparagdo ao presente estudo. Alezandro et al (2011)



detectaram no orégano, alecrim e manjericdo, teores de compostos fendlicos bastante

inferiores ao presente estudo.

Os resultados divergentes encontrados nos estudos que quantificam compostos
fenolicos totais sdo influenciados pelo tipo de solvente utilizado na extracdo e por fatores
ambientais como solo, temperatura, umidade, época de colheitas das plantas (ALEZANDRO

etal, 2011).

O contedo de compostos fenolicos presentes nas ervas estd relacionado com a
atividade antioxidante das mesmas, havendo indicios da existéncia de correlagdo proporcional
entre a quantidade de compostos fenolicos totais com o potencial antioxidante (MILDA,
2015). O uso de antioxidantes naturais ¢ importante medida para amenizar a oxidagao lipidica
em alimentos, por sua capacidade de sequestrar ou impedir a formagdo de radicais livres
(KULAW et al, 2012). Gok et al (2011) e Ugak; Ozogul (2011) afirmam que o uso do alecrim

reduziu a oxidag¢ao lipidica em pescado e frango.

Composicao centesimal e Valor calérico

Os resultados da composi¢do centesimal e valor calorico do dourado in natura,
dourado assado com sal de ervas e dourado assado com sal refinado, encontram-se, na Tabela

2.

O contetido de umidade do dourado in natura reduziu significativamente (p<0,05)
ap6s assado com sal de ervas e assado com sal refinado, devido a redugdo de agua do
alimento, decorrente do processo de coc¢do (CAMPO et al, 2013). Segundo Stelios
Kiminarides et al (2015), essa reducdo ¢ diretamente proporcional ao tempo de cozimento do
alimento. Esta alteracdo provocou aumento significativo (p<0,05) nos teores de proteinas,
lipidios, cinzas e valor calorico nos peixes assados, com excegdo de cinzas, cujo percentual
foi mais elevado (p>0,05) no dourado assado com sal refinado, devido ao maior teor de sal
utilizado nessa preparagdo. Traficante et al (2010), consideram que o sddio ¢ um dos minerais
presentes nas cinzas dos alimentos € o aumento dessas pode ser devido ao incremento do sal

de cozinha em preparacdes alimentares.



Tabela 2. Composi¢do centesimal (g/100g) e valor calérico (kcal/100g) do dourado in

natura, assado com sal de ervas e assado com sal refinado.

Analitos In natura Assado com sal de Assado com sal
ervas refinado
. 77,52 (£0,36)a 68,39 (£0,27)b 69,82 (£0,25)c
Umidade ( ) ( ) ( )
i 20,87 (£0,53)a 28,94 (+0,52)b 27,73 (£0,19)c
Proteinas
. . 1,05 (£0,07)a 1,69 (£0,11)b 1,27 (£0,15)c
Lipidios ( ) ( ) ( )
. 1,28 (+0,09)a 1,49 (+0,14)b 1,72 (+0,12)c
Cinzas ( ) ( ) ( )
Valor caldrico 92,95 (+2,12)a 130,99 (+1,79)b 122,30(1,18)c
(kcal/100g)

*Média e desvio padrdo de 6 amostras analisadas em triplicada. Médias seguidas da mesma letra, na linha, ndo

diferem estatisticamente a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

O dourado ¢ uma fonte de proteinas de elevado valor bioldgico, mesmo apds assado.
Observou-se maior preservagao no dourado assado com sal de ervas que no dourado assado
com sal refinado. Efraim et al (2011) mencionam que os compostos fenolicos ligam-se as
proteinas, podendo preservar seus teores. Isto pode ter acontecido no dourado assado com sal

de ervas, dada a presenga dos compostos fenélicos.

De acordo com Jacquot (1961), o dourado pode ser classificado como de baixo teor
lipidico, por apresentar menos de 2% deste componente. As amostras assadas com sal de
ervas apresentaram um percentual de lipidios estatisticamente mais elevado (p<0,05), em
comparacdo as in natura € preparadas com sal refinado. Provavelmente, devido a
incorporagdo de lipidios presente nas ervas (CALIN-SANCHEZ et al, 2015). Traficante et al
(2010) observaram valores mais elevados de lipidios (2,85%) nos camardes defumados com
ervas aromaticas (orégano, manjericao e alecrim), em comparagdo ao teor lipidico do camarao

defumado, sem adic¢ao de ervas (2,39%).

Perfil de acidos graxos



A Tabela 3 apresenta a composicdo de acidos graxos das amostras de dourado in
natura, dourado assado com sal de ervas e dourado assado com sal refinado. Vinte acidos

graxos foram separados, identificados e quantificados.

Os acidos graxos predominantes encontrados no dourado in natura, dourado assado
com sal de ervas e no dourado assado com sal refinado, foram: acido graxo docosahexaenoico
(DHA), palmitico, oléico, estedrico, pentadecanoico, araquiddnico, acido eicosapentaendico
(EPA) e linoleico. Apds o tratamento térmico, houve elevacdes significativas (p<0,05), nas
duas formas de preparo, em comparagdo com as amostras in natura, nos teores dos acidos
graxos saturados palmitico e estedrico, sendo detectados teores significativamente mais
elevados (p<0,05) nas amostras de dourado assado com sal de ervas em comparagdo com o
dourado assado com sal refinado. O acido graxo saturado estearico teve um aumento de 64%
na preparagao com sal de ervas, enquanto no dourado assado com sal refinado a elevacdo foi

de 19%.

O teor do acido graxo monoinsaturado oléico e dos poliinsaturados DHA e linoleico
apresentaram-se significativamente mais elevados (p<0,05) no dourado assado com sal de
ervas, em relacao ao in natura e assado com sal refinado. Nao houve diferenga significativa
(p<0,05) entre as amostras in natura e assadas com sal refinado. Foi detectada uma elevacao
de 77% no acido graxo monoinsaturado oleico assado com sal de ervas, em comparacio ao
dourado in natura, enquanto que no dourado assado com sal refinado, essa elevagao
correspondeu a 18%. O 4cido graxo monoinsaturado oleico ¢ referenciado como
hipolipidémico, por reduzir os teores plasmaticos de colesterol (LDL), bem como por

diminuir a razio LDL/HDL (DOSSIE OLEOS, 2014).

O 4cido graxo DHA sofreu elevagdao de 33% no dourado assado com sal de ervas,
enquanto no dourado assado com sal refinado, o aumento foi de 11%, em compara¢dao ao
peixe in natura. Como o peixe ¢ uma das principais fontes de DHA, que apresenta
importantes efeitos benéficos para o organismo, na prevengdo da aterosclerose, depressao,
ataque cardiaco (DALEY et al, 2010); melhora da retina e tecidos neuronais
(MERDZHANOVA et al, 2012), redug@o na pressdo sanguinea e no controle glicémico (VAZ

et al, 2014), esse resultado deve ser valorizado.



Tabela 3. Perfil de acidos graxos (mg/100g) de dourado in natura, assado com sal de ervas e

assado com sal refinado.

In natura

Assado com sal

Assado com sal

ACIDOS GRAXOS de ervas refinado
SATURADOS

Miristico (C14:0) 17,61(x2,87)a 30,89(£2,78)b 25,69(+4,42)b
Pentadecandico (C15:0) 51,05(x15,26)a 51,85(+27,06)a 45,62(+9,48)a
Palmitico (C16:0) 204,87(£26,32)a 339,25(+21,46)b 253,29(+£30,62)c

Heptadecanoico (C17:0)
Estearico (C18:0)
Araquidico (C20:0)
MONOINSATURADOS
Palmitoléico (C16:1n-7)
Cis-10-Heptadecanoico(C 17:1)
Oléico (C18:1n-9)
Gadoleico (C20:1n-11)
Nervonico (C24:1)
POLIINSATURADOS
Linoleico (C18:2n-6)
Linolénico (C 18:3 n 3)
Eicosadienoico (C20:2n-6)

13,71(+1,58)a
109,39(x12,71)a
3,53(+2,05)a

13,44(+9,18)a
4,57 (£1,69)a
132,63(£17,98)a
6,06(x1,13)a
8,02(+1,60)a

15,16(+2,56)a
0,81(x1,42)a
6,45(x1,81)a

20,54(x2,71)b
180,03(£14,21)b
6,07(3,10)a

19,65(x21,63)a
8,05 (+0,96)b
234,25(23,80)b
9,67(+1,90)b
9,58(x5,01)a

40,53(15,00)b
4,04(4,66)a
13,05(4,06)a

17,82(1,44)b
130,54(+11,50)c
4,64(2,68)a

28,01(x4,72)a
6,22 (£0,53)a
156,68(x16,18)a
7,21(20,66)a
12,30(6,44)a

16,42(+1,76)a
0,89(+2,18)a
11,77(:11,97)a

Araquiddnico (C20:4n-6) 46,87(+7,99)a 55,12(£9,60)a 42,41(£20,26)a
Eicosapentaendico (EPA) (C20:5n-3) 28,90(+4,24)a 35,60(£2,65)a 28,81(£9,26)a
Docosapentaenodico (C22:5n-3) 15,23(%2,24)a 21,64(+4,40)a 14,53(%7,61)a
Docosahexaendico (DHA) (C22:6n3) 270,52(+£34,92)a 358,89(+31,46)b 300,92(+33,92)a
Docosatetrandico (DTA) (C 22:4n6) 2,82(£2,45)a 1,70(£2,67)a 6,61(£6,60)a
TRANS

Elaidico (C18:1n-9t) 4,44(£1,11)a 6,88(=0,91)b 5,42(+£0,56)a
NAO IDENTIFICADO 83,01(£20,01)a 140,99(+36,81)a 138,13(£101,93)a
> Saturado 400 (£10,13)a 628(+11,8)b 482,52(+10,22)c
> Monoinsaturado 164,9(£6,03)a 282,1(+10,66)b 210,4(%8,1)c

> Poliinsaturado 386,76(+8,03)a 533,65(£9,97)b 422.3(£13,07)c
Poliinsaturado/Saturado 0,96 0,84 0,87

>n-3 315,47(x10,7)a 420,17(£10,79)b  345,15(+13,24)b
>n-6 71,30(£2,27)a 113,48(£16,46)a 90,30(x13,16)b
Relagdo n-3/n-6 1:4,42(+0,33)a 1:3,70(=0,71)a 1:3,82(+0,59)a
EPA + DHA 299,42(£19,58)a 394,50(£17,05)a 329,73(£21,59)b

Meédia de 6 amostras analisadas em duplicata, com desvio-padréo entre parénteses. Médias seguidas da mesma letra,

na linha, ndo diferem estatisticamente a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

O tratamento térmico pode elevar os teores dos acidos graxos por ocasionar uma
concentracdo dos mesmos (AIDA et al, 2015). Como as ervas possuem propriedades
antioxidantes, minimizam a degradagdo e/ou perdas de acidos graxos, especialmente os
insaturados (Milda, 2015). Infere-se que os antioxidantes naturais presentes na ervas nao
foram degradados durante o tratamento térmico e exerceram um efeito na preservagao dos

acidos graxos do dourado assado com sal de ervas.

O uso do sal pode ser apontado como um fator que contribuiu para ndo preservar os

acidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados nas amostras assadas com sal refinado,



devido a agdo catalisadora da reagdo de oxidagdo lipidica induzida pelo sal (MARIUTTI,
BRAGAGNOLO, 2017). No entanto, o mecanismo de como o sal atua na oxidagdo lipidica
ainda nao esta esclarecido (LILIAN; BRAGAGNOLO, 2017).

Entre as amostras de dourado assado com sal de ervas e dourado assado com sal
refinado, houve diferenca significativa (p<0,05), no total de acidos graxos monoinsaturados.
Foi detectado um aumento significativo (p<0,05) de 71% no dourado assado com sal de ervas,

em comparagdo com o dourado in natura e 28% no dourado assado com sal refinado.

Houve uma elevagdo significativa (p<0,05) de 21% no total de acidos graxos poli-
insaturados do dourado assado com sal de ervas, em compara¢do ao dourado assado com sal

refinado ¢ 27% em relacdo as amostras de dourado in natura.

No total de EPA+EPA, observou-se uma elevagao significativa (p<0,05) de 32% e
10%, respectivamente, nas amostras dourado assado com sal de ervas e dourado assado com
sal refinado, quando comparadas as amostras de dourado in natura. Entre as duas formas de

preparo, o dourado assado com sal de ervas apresentou valores 16% mais elevados.

Resultados inferiores de EPA+DHA foram relatados nos peixes lengua 235mg/100g e
pinto em 142,98 mg/100g. (CASTRO-GONZALEZ, MAAFS-RODRIGUES; ROMO, 2013).
Em peixes grelhados e cozidos, também foram detectados resultados inferiores

(MAULVAULT, 2009).

A elevacao significativa (p<0,05) na concentracdo do acido graxo poli-insaturado
linoléico n-6, de 167% no dourado assado com sal de ervas, em comparagdo ao in natura, €
59% no dourado assado com sal refinado, pode ser devida a incorporagdo deste componente,

presente em altas quantidades nas ervas aromaticas (ELOSTA, GHOUS; AHMED, 2012).

E fundamental garantir um equilibro entre os 4cidos graxos n-6/n-3, pois como as
conversdes de acido graxo a-linolénico em EPA e DHA e do 4cido graxo linoléico em
araquidonico (KUS, 2010), ocorrem pelo mesmo sistema enzimatico, a relagdo adequada
entre n-6 e n-3 se faz necessaria, para evitar um desequilibrio, na sintese de eicosanoides, com

risco de promover uma deficiéncia de n-3 (MERDZHANOVA, 2012).

A relagdo n-6/n-3 também influencia no desenvolvimento de obesidade e doencas

cardiovasculares (VAZ et al, 2014). Neste estudo, os valores da relagao de n6/n3, em todas as



amostras, encontram-se de acordo com a recomendacdo (1:4) (SIMOPOULOS, 2008). A
razao desses nutrientes em peixes in natura, como o carpa € peixe-gato, foi de 1:2 e 1:1,

respectivamente (STANCHEVA et al, 2014).

A razdo de AGPI/AGS nas amostras in natura, assadas com sal de ervas e com sal
refinado esta de acordo com a recomendacgdo do Departamento de Saude da Inglaterra (1994),

0.45. (HMSO, 1994).

A existéncia de compostos fenodlicos nas ervas aponta que o peixe assado com estas
especiarias € uma preparacao rica em antioxidantes naturais que inibiram a oxidag¢ao lipidica,
exercendo um efeito de prote¢do, preservando os acidos graxos, em comparagdo ao peixe

assado com sal refinado (Tabela 3).

indices da qualidade nutricional (IQN) dos lipideos

A qualidade nutricional do perfil lipidico das amostras de dourado foi avaliada por trés
indices, através dos dados de composicdo em 4acidos graxos e os resultados encontram-se

descritos na tabela 4.

O indice de aterogenicidade (IA) e o indice de trombogenicidade (IT) refletem os
diferentes efeitos que os 4cidos graxos influenciam sobre a ocorréncia do aumento do
surgimento do ateroma e/ou trombo. Apesar de ndo possuir parametro estabelecido para tais
indices, quanto menores os seus valores maior ¢ a quantidade de &cidos graxos anti-
aterogénicos presentes no alimento, repercutindo no maior potencial de prevengdo ao

surgimento de doengas coronarianas (GARAFFO et al, 2011).

Os resultados do presente estudo variaram entre 0,41, 0,55 e 0,40 para o fator de
aterogenecidade e 0,31, 0,34 e 0,37 para o fator trombogenecidade, respectivamente, no
dourado in natura, dourado assado com sal refinado e dourado assado com sal de ervas. Este
resultado indicou que as amostras de dourado na forma in natura assim como assadas
apresentaram um oOtimo potencial de prevencao ao aparecimento de doengas corondrias
(GARAFFO et al, 2011). Como nao foram utilizados 6leos e/ou margarinas durante a coc¢ao

do dourado ndo houve incorporagdo de acidos graxos presentes nestes ingredientes que


http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612008000200014#tab03

pudessem influenciar no surgimento de alteragcdes ou aumentos significativos de tais indices

(MARGARET et al, 2014).

Tabela 4. Indices de qualidade nutricional da fragio lipidica do dourado in natura, assado com sal de

ervas e assado com sal refinado.

Dourado 1A IT H/H

In natura 0,41(+0,66)a 0,31 (£0,5)a 1,71 (£0,8)b
Assado com sal de ervas 0,4 (£0,03)a 0,37 (£0,3)a 1,41 (0,9)a
Assado com sal refinado 0,55 (£0,03)a 0,34 (£0,14)a 1,46 (=1,09)a

Meédia e desvio padrdo de 6 amostras, analisadas em triplicatas. IT= indice de trombogenecidade. [A=
indice de aterogenecidade ¢ H/H= razdo de hipocolesterolémico e hipercolesterolémico. Letras iguais

na coluna ndo diferem estatisticamente, em nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

A razdo H/H indica o potencial colesterolémico por relacionar diretamente o
metabolismo do colesterol, sendo desejado obter valores altos para tal relagdo (CAMPO et al,
2013). O resultado obtido do indice H/H no presente estudo foi 1,71, 141 e 1,46 no dourado
in natura, dourado assado com sal de ervas e dourado assado com sal refinado,
respectivamente. Nota-se uma reducdo deste indice apos o processo de cocgdo, devido a

perdas dos 4cidos graxos durante a cocgao.
Substancias reativas ao acido Tiobarbiturico (TBARS)

Os resultados da anélise de TBARS encontram-se na tabela 5. Detectou-se a presenga
de malonaldeido em todas as amostras. O peixe in natura, logo ap6s a morte, sofre altera¢des
oxidativas, especialmente, pela agdo das bactérias e oxigénio, que leva a oxidacao lipidica

(HUSS, 1999). Fato este, constatado nas amostras in natura do presente estudo.

Os valores de TBARS detectados no dourado in natura e assado com sal de ervas
estdo dentro dos limites de indicacdo de qualidade do pescado (5 a 8mg de MDA/Kg da
amostra) (OZOGUL et al, 2011).

Como a formagao de malonaldeido no teste de TBARs ¢ associada a oxidagao lipidica

(GANHAO et al, 2011), os resultados evidenciam o potencial antioxidante das ervas, devido



aos teores significativamente inferiores (p<0,05) de TBARS detectados no dourado assado

com sal de ervas, em comparagao com o assado com sal refinado.

Tabela 5. Valores de TBARS (mg/kg) de dourado in natura, assado com sal refinado, assado

com sal de ervas.

Amostras TBARS

in natura 1,90 (+0,86)a
Assado com sal de ervas 5,22 (£2,09)a
Assado com sal refinado 12,51 (£1,66)b

Meédias de 3 amostras, em triplicatas, com os respectivos desvios padrao. *Letras iguais na coluna nao

diferem estatisticamente, em nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Houve uma elevacao significativa (p<0,05) de 558% e 139% nos valores de TBARS,
do dourado assado com sal refinado, em compara¢do ao dourado in natura e assado com sal
de ervas, respectivamente, demonstrando um incremento na oxida¢ao lipidica, decorrente da
adicao do sal. Foi detectada uma elevagao de 174% no dourado assado com sal de ervas,
comparando-se com as amostras de dourado in natura, demonstrando que as ervas
preservaram o dourado contra a oxidagdo lipidica, por diminuir a ocorréncia de niveis

elevados de TBARS.
Analise sensorial

Oitenta julgadores com idade média de 16,4 (£1,96) anos participaram da analise
sensorial, sendo a maioria do sexo feminino (52,5%). 1,3% dos adolescentes referiram ter
diagnodstico de HAS, 68,8% referiram alto consumo de sal, tendo sido relatado que 46,3% era
proveniente de alimentos industrializados, 17,5% de preparacdes alimentares e 35% de ambas
as formas. 37,5% conheciam o “sal de ervas” e destes 70% ja consumiram preparagdes com
ele. A frequéncia de consumo de peixe foi de 2,5% para consumo didrio, 40% de 1 a 2 vezes

por semana, 30% 1 vez por semana e 28,8% ocasionalmente.
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Figura 3: Indice de aceitabilidade do dourado assado com sal de ervas e assado com sal
refinado. DSE= dourado assado com sal de ervas; DSR= dourado assado com sal
refinado.

O IA das preparagdes foi de 86,3% e 82,4% para aparéncia, 86% e 82,2% para odor,
84% e 86% para sabor, 79% e 83% para textura e 83% e 84% para qualidade global,
respectivamente para amostras de dourado assado com sal de ervas e dourado assado com sal
refinado, conforme ilustrado na Figura 3. Nao houve diferenca estatistica (p>0,05) entre os

IA.

Apesar da baixa frequéncia de hipertensao entre os adolescentes, o alto consumo de sal
referido € um fato preocupante, devido a necessidade da redugdo de sua ingestdo em faixas
etarias precoces para evitar o desenvolvimento de hipertensdo na fase adulta (BIBBINS et al,

2010), pois a patologia esta fortemente relacionada com o consumo excessivo do mineral

(SPH, 2014).

O INTERSALT, estudo multicéntrico mais rigoroso nesse assunto ¢ que contemplou
10.000 homens e mulheres em 32 paises, comprovou, através de amostras de urina coletadas

por 24 horas (UNIVERSITY, 2012), metodologia padrdo ouro para quantificacdo do consumo



diario de sodio (PERIN et al, 2013), associacdo entre a pressdo sanguinea € o consumo de

sodio (UNIVERSITY, 2012).

Os alimentos industrializados s3o os maiores contribuintes para a elevada ingestdo de
sal (SPH, 2014). Isto foi constatado no presente estudo, cuja maior parte do consumo do sal

da alimentagdo era proveniente desses alimentos.

Dentre os diversos apelos sobre a necessidade de reduzir o consumo de sal, destaca-se
o cuidado da adi¢do do mineral no preparo dos alimentos (WHO, 2013; MARTELLI, 2014).
As ervas aromaticas, além de melhorar os atributos sensoriais, especialmente em relagdo ao
sabor e aparéncia, sdo recomendadas como importantes substitutos do sal (GHAWI;
ROWLAND, 2014). Isto foi demonstrado neste estudo uma vez que os provadores nao
notaram diferengas (p<0,05) entre os atributos sensoriais do dourado assado com sal refinado

e dourado assado com sal de ervas, conforme consta na Figura 3.

A boa aceitabilidade de ambas as preparagdes pode ter sido influenciada ainda pela
pratica alimentar por peixe pelos julgadores, j4& que a maior parte consome peixe de acordo
com o recomendado, 1 a 2 vezes por semana, havendo, inclusive, também sido referido

consumo diario do mesmo.

O excelente sabor do dourado (FLORA et al, 2010), o formato de fil¢, dada sua maior
aceitacdao pelos escolares (Brasil, 2013) e o método de coccdo empregado, que ressalta as
caracteristicas sensoriais como sabor, consisténcia e textura, sdo fatores que podem ter
contribuido para a boa aceitabilidade e que consequentemente refletiu na excelente intencao

de compra.

Conclusao

O dourado in natura pode ser considerado fonte de proteinas, com elevado valor
biologico, de acidos graxos poli-insaturados da familia n-3 (EPA e DHA), n-6 (araquidonico e
linoléico) e de monoinsaturados da familia n-9 (oléico) e de 4acidos graxos saturados. A
cocgdo alterou o perfil de acidos graxos, sendo detectados valores mais elevados de DHA,
oléico, linoléico, palmitico e estearico, no peixe assado com sal de ervas, evidenciando um
efeito positivo dos compostos fendlicos presentes nas ervas, na preservacao dos acidos

graxos, assim como, nos teores inferiores de TBARS, desta preparagao. O dourado in natura e



apos o preparo apresentou adequada qualidade nutricional de lipidios, devido aos valores
desejaveis do indice de aterogenecidade (IA), trombogenicidade (IT) e a razdo de
hipocolesterolémico e hipocolesterolémico (H/H). Diante desses resultados, assim como
devido a boa aceitabilidade e intencdo de compra do dourado assado com sal de ervas por
adolescentes, reforga-se a necessidade de estimular o seu consumo também para outras faixas
etarias, por se tratar de uma prepraracdo mais sauddvel, rica em antioxidante, de sabor

agradavel, com beneficios a satide do consumidor e para preservacao do alimento.
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APENDICES

APENDICE 1. QUESTIONARIO - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Vocé esta sendo convidado a participar de uma degustagdo de peixe assado com sal de ervas, se tiver
interesse em participar, por favor, preencher o questionario:

Nome:
Sexo: ()F ()M Escolaridade:
Idade: e-mail: Telefone:

1) Com que frequéncia vocé consome peixe?
() Diariamente
( ) 1 vez por semana
() 1-2 vezes por semana

() Ocasionalmente (menos de uma vez por més, em média).

2) Vocé ja ouviu falar em sal de ervas?

( )Sim () Nao

3) Vocé ou algum de seus familiares ja consumiu preparagoes alimentares com sal de
ervas?

( ) Sim- vocé

() Sim- familiares- quem ( ) Nao

4) Em caso positivo, especifique qual preparacio?

5) Em geral, vocé considera que consome muito sal através dos alimentos?

()Sim () Nao



6) Sua mie ou quem faz as refeicoes adiciona muito sal durante o preparo dos alimentos?
() Sim, pois a comida fica salgada

() Nao, acredito que o sal adicionado ¢ o suficiente apenas para dar um pouco do sabor

7) Em geral, vocé considera que consome muito sal?

()Sim ( )Nao

8) O seu consumo de sal é maior proveniente de alimentos industrializados, como por
exemplo, salgadinhos, OU oriundo do sal adicionado no preparo dos alimentos

() Alimentos industrializados
() Preparo dos alimentos
( ) Ambos

( ) Nenhuma das alternativas.

9) Vocé apresenta alergia alimentar e/ou intolerancia?
() Sim ( ) Nao

Em caso positivo, qual (is):

10) Vocé apresenta alguma doenga crénica?



APENDICE 2. FORMULARIO DE ANALISE SENSORIAL

NOME:

E-mail:

SEXO: M () F( )
IDADE:

anos

TESTE DE ACEITABILIDADE

Vocé esta recebendo duas amostra de peixe assado. Deguste-a cuidadosamente e avalie cada

atributo de acordo com a seguinte escala hedonica, assinalando a tabela abaixo:

9- Gostel muitissimo

8- Gostei muito

7- Gostei regularmente

6- Gostei ligeiramente

5- Indiferente

4- Desgostei ligeiramente
3- Desgostei regularmente
2- Desgostei muito

1- Desgostei muitissimo

ATRIBUTO

CODIGO

CODIGO

APARENCIA

ODOR/CHEIRO

SABOR

TEXTURA

QUALIDADE

GLOBAL




INTENCAO DE COMPRA

Assinale com a numerag¢do abaixo, a sua inten¢do de compra:

5- Certamente compraria

4- Provavelmente compraria CODIGO CODIGO

3- Talvez compraria/ Talvez ndo compraria NOTA

2- Provavelmente ndo compraria

1- Certamente ndo compraria

Comentarios

ANEXOS

- DADDS DA VERSAD DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: CARACIDADE ANTIOXIDANTE DO SAL DE ERVAS NO PERFIL LIPIDICO E WALOR NUTRICIONAL EM PEIXE COZIDO
Pesquisador Responsavel: Ariane Gleyse Azevedo Dos Santos

Area Tematica:

Versdo: 2

CAAE: 51191715.6.0000.5013

Submetido em: DS0E2Z018

Instituigio Proponente: Faculdade de MNutrigdo - UFAL

Situagdo da Versdo do Projeto: Aprovado

Localizagdo atual da Versdo do Projeto: Pesquisador Responsdvel

Patrocinador Principal: Financiamento Propric
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