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RESUMO 

O sal de ervas é um tempero natural que apresenta benefícios tanto do ponto de vista da saúde
do  consumidor  como  da  qualidade  alimentar.  Por  ressaltar  o  sabor  das  preparações
alimentares e ser um substituto parcial do sal, o produto é indicado para melhoria da aderência
de dietas hipossódicas pelos hipertensos, assim como contribuir no controle do consumo de
sal  pela  população saudável.  Rico em antioxidantes,  melhora  a  conservação de alimentos
como o  peixe,  por  minimizar  o  desenvolvimento  de  uma  reação  indesejável,  a  oxidação
lipídica.   Este estudo avaliou  a capacidade  antioxidante  do sal  de ervas sobre o perfil  de
ácidos  graxos  e  aceitabilidade  do  Dourado  (Salminus  maxillosus)  assado,  proveniente  de
Maceió, Alagoas. Foram analisadas 6 amostras pesando 1.500kg, cada lote, adquiridas logo
após a pesca,  divididas  em três porções 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 manjericão (Ocimum basilicum L.)e sal
refinado na proporção de 25% cada. Foram realizadas análises da composição centesimal,
perfil de ácidos graxos, fenóis totais, substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS) e
teste  sensorial.  Após  a  cocção  houve redução  significativa  (p<0,05)  do  teor  de  umidade,
aumento  dos  teores  de  proteínas,  lipídios  e  cinzas.   O  peixe  assado  com  sal  de  ervas
apresentou  uma  maior  preservação  significativa  (p<0,05)  dos  ácidos  graxos  palmítico,
esteárico, oléico (ômega-9), linoléico (ômega-6) e docosahexaenóico (ômega-3), em relação
ao dourado assado com sal refinado. Foi detectada presença de compostos fenólicos totais no
orégano, manjericão e alecrim e na mistura ternárias destas ervas, de acordo com o método de
Folin ciocalteau.   O teste  TBARS demonstrou uma menor oxidação (p<0,05) no dourado
assado com sal de ervas, em comparação ao assado com sal refinado. A análise  sensorial
confirmou boa aceitabilidade e intenção de compra do dourado assado com sal de ervas. Com
esses resultados, constatou-se que o sal de ervas obteve ação antioxidante eficiente contra a
oxidação lipídica e que a preparação realizada pode servir como alternativa para o consumo
de alimentos mais saudáveis e ricos em antioxidantes.

Palavras-chave: Dourado. Assar. Especiarias. Oxidação lipídica. Ácidos graxos. 
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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
Maceió,  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. INTRODUÇÃO GERAL



As  doenças  cardiovasculares  (DCVs)  são  causadoras  de  morte  mundial  (SBC,

2010),  com  destaque  para  hipertensão  arterial  sistêmica  (HAS)  por  apresentar  maior

prevalência, cerca de 30 a 45% da população (ESH, 2013). Hábitos 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 às preparações alimentares (MARTELLI, 2014).

O sal de ervas é um tempero interessante sob o ponto de vista da saúde pública, por

contribuir  na  redução  do  consumo  de  sal  pelos  hipertensos  e  pela  população  sadia

(MENDES et al.,  2015), como também apresenta destaque na qualidade dos alimentos.

Devido ao seu rico conteúdo de antioxidante natural,  as ervas contidas no sal de ervas

proporcionam uma melhor preservação dos alimentos (LOPES et al., 2015), por minimizar

a  ocorrência  do  ranço,  odor  e  sabor  indesejáveis,  característicos  da  oxidação  lipídica

(SHIMANO,  2012),  reação  química  e  espontânea  que  ocorre  pela  interação  entre  o

oxigênio  e  os  ácidos  graxos  poli-insaturados  presente  nos  alimentos  (MORRISSEY;

KERRY, 2013).

O peixe é um dos alimentos mais susceptíveis a reação (BASU, 2010), devido ao

seu  rico  conteúdo  de  ácidos  graxos  poli-insaturados  da  série  Ômega  3  (SARTORI;

AMANCIO,  2012),  o  que  por  outro lado,  são  responsáveis  por  inúmeros  benefícios  a

saúde,  envolvendo  ação  anti-inflamatória  em  diversas  doenças  (VIDAL  et  al.,  2012;

SERHAN et al.,  2015), efeito protetor contra o risco do desenvolvimento de Alzheimer

(LOPEZ;  BARRETT-CONNOR,2011),  combate  e  prevenção  das  doenças

cardiovasculares,  como  a  Hipertensão  Arterial  Sistêmica  (HAS),  reduzindo  sua

morbimortalidade  (BOCHIET  et  al.,  2012),  além  de  favorecer  o  desenvolvimento

intelectual e físico de crianças e adolescentes (KIM et al., 2010).

Apesar do peixe ser considerado um alimento saudável 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 elaboração (SILVA, 2012a). 

O  peixe  é  usualmente  temperado  com  sal  (BELITZ;  GROSCH;  SHIEBERLE,

2012),  devendo  ser  controlada  a  quantidade  utilizada  (MARTELLI,  2014),  por  sua

utilização  em excesso  aumentar  as  chances  de  hipertensão  arterial  sistêmica  (HAS)  e

episódios cardiovasculares (ZHAO et al., 2011; NILSON, 2012). Além disso, o peixe frito

é a forma de consumo preferida por grande parte da população (AMARAL et AL., 2009;



BRUM et al., 2009; SILVA;GONÇALVEZ, 2012; TAVARES et al. 2013; MELO et al.,

2015), sendo desestimulada, devido a incorporação de óleo nesse alimento, que aumenta

bastante o teor lipídico e valor energético (FREITAS, 2014), recomendando-se métodos

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

Durante o preparo do peixe, a reação de oxidação lipídica pode ser intensificada,

tanto pelo uso do sal  como tempero,  elemento  apontado como pró-oxidante  (BELITZ;

GROSCH; SHIEBERLE; BERTOLIN et al.,  2011a),  assim como,  por ser submetido à

cocção(COSTA  et  al.,  2011;  SHAHIDI;  ZHONG,  2010).  A  reação  não  é  indesejável

apenas ao alimento,  pois pode desenvolver  substâncias  nocivas à saúde do consumidor

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

O  combate  da  oxidação  lipídica  em  peixes  deve  ser  valorizado,  para  que  o

consumidor  possa  usufruir  dos  excelentes  atributos  nutritivos  de  sua  composição

(SARTORI; AMANCIO, 2012), não apenas devido ao rico conteúdo de ácidos graxos poli-

insaturado, em especial da série Omega-3 (ARAÚJO et al., 2014; SARTORI; AMANCIO,

2012), mas também por seu baixo teor de gordura saturada e colesterol (FAO, 2012), assim

como alto teores de proteínas de alto valor biológico e de boa digestibilidade,  além de

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

O sal de ervas é a alternativa de destaque, que pode contribuir tanto para o combate

da oxidação lipídica em alimentos (PITOL, 2012) como também no aumento do conteúdo

antioxidante  das  preparações  alimentares (ELOSTA,  GHOUS;  AHMED,  2012),

favorecendo a saúde do consumidor. 

Diante da importância do uso de “sal de ervas” em preparações alimentares e do

consumo de  peixes  para  a  saúde,  o  presente  estudo  objetivou  identificar  a  capacidade

antioxidante do sal de ervas sobre perfil lipídico e aceitabilidade do Dourado (Salminus

maxillosus) assado. 

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


2.REVISÃO DA LITERATURA



2.1 Pescado

O termo pescado, em geral, refere-se aos animais da fauna aquática, como peixes,

moluscos e crustáceos (ARAÚJO et al., 2014), que apresentam alimentação baseada por

fitoplâncton, constituído de algas unicelulares com composição de cerca de 20% do seu

peso  seco  em lipídios,  e  desses,  50% se  encontram  na  forma  de  ácidos  graxos  poli-

insaturados  (PUFA’s),  em  especial,  os  da  série  ômega-3  (docosapentaenóico  e  o

decosahexaenóico) (TONIAL et al., 2010).

No  que  se  refere  à  sua  produção  mundial,  158  milhões  de  toneladas  foram

produzidas  em  2012  (ACEB,  2014).  Dados  mais  recentes  indicam  uma  tendência  de

crescimento da produção brasileira de pescado. Nesse mesmo período observou-se que a

aquicultura  brasileira  atingiu R$ 4,39 bilhões,  sendo a maior  parte  (69,9%) oriunda de

peixes (IBGE, 2015). A produção de peixes foi de 483, 24 mil toneladas em 2015, com

aumento de 1,5 % em comparação ao ano anterior, sendo observados aumentos nas regiões

norte (6,2%), sudeste  (12,7%) e sul  (13,1%), porém declínio  de produção no Nordeste

(4,7%) e Centro-Oeste (19,7%) (IBGE, 2015). 

A comercialização do pescado se faz na forma in natura, isto é, recém- capturado,

mantido sob refrigeração ou industrializado, submetido por um processo de congelamento

para conservação e armazenado por períodos longos até a venda (RÊGO, 2012). 

Nos últimos  anos,  são percebidas  muitas  mudanças  importantes  no mercado do

pescado  em  decorrência,  especialmente,  do  modelo  epidemiológico  que  valoriza  os

diversos benefícios à saúde com a ingestão deste alimento, repercutindo no estímulo do seu

consumo por divulgações científicas (SARTORI; AMANCIO, 2012).  

Os peixes são os mais consumidos do grupo de pescado, (BRASIL, 2014a) e essas

divulgações destacam o seu valor nutritivo em comparação a outros alimentos de origem

animal  (SARTORI;  AMANCIO,  2012).  Fato  este  decorrente  do  seu  excelente  valor

nutritivo, como importante fonte protéica, de alto valor biológico, por possuírem todos os

aminoácidos essenciais (FAO, 2015), bem como devido à rica composição em vitaminas,

sais minerais e ácidos graxos essenciais da série ômega-, o eicosapentaenoico (EPA) e o

docosaexaenoico  (DHA (SARTORI;  AMÂNCIO, 2012).  Portanto,  observa-se crescente

procura por esse alimento, visto que o mesmo pode fazer parte de diversos tipos de dietas,

além de apresentar benefícios à saúde (FAO, 2012). 



2.1.2 Dourado

Os peixes da espécie  Salminus são peixes que se destacam pelo seu tamanho, de

médio a grande porte, variando de 15 a 75 cm, podendo pesar entre 5kg a 26kg (FLORA et

al.,  2010).  O  peixe  dourado  é  pertencente  à  família  Characidae,  de  um único  gênero

(salminus), abrangendo apenas 3 espécies (FROESE; PAULY, 2003), tais como Salminus

affinis, Salminus brasiliensis (sinônimos de  salminus maxillosus) e por último,  Salminus

hilari (RODRIGUEZ  OLRTE;  TAPHONR,  2006).  Trata-se  de  um  peixe  que  habita

preferencialmente  em  ambientes  lóticos,  sendo  caracterizado  como  um  peixe  bastante

migrador (ZANIBONI-FILHO, 2000).

Dentre as três mil espécies de peixes existentes no Brasil, o dourado é um dos que

apresentam destaque por sua grande utilização na piscicultura (ACEB, 2014; MAKRAKIS;

MAKRAKIS, 2012), além de possuir grande apelo comercial, boa aceitação do mercado

consumidor,  bem  como  ser  utilizado  na  pesca  esportiva  (MAKRAKIS;  MAKRAKIS,

2012). 

Quanto à composição centesimal do dourado (Salminus maxillosus), Ramos Filho

et al., (2008) encontraram um teor de umidade de 75,01%, de proteína 21,12%, de lipídios

totais  2,64%  e  mineral  fixo  de  1,18%.  No  estudo  de  Hiane  et  al.,  (2002)  a  espécie

(Salminus  maxillosus)  apresentou  um  teor  de  lipídios  variando  de  1,0  -  7,5g/100g  e

percentuais  de  umidade  entre  71,7%  a  77,0%,  com  média  de  73.9%.  Em  relação  à

composição de ácidos graxos encontrados em filé de dourado, Ramos Filho et al., (2008)

detectaram em maior  predominância  o  ácido  graxo  oleico  (C18:1  ω-9),  representando

20,25 a 37,25%, seguido do ácido graxo palmítico (C 16:0) de 19,96 a 21,37% e em menor

proporção o esteárico (C18:0) 7,39 a 9,82%.

2.1.3 Benefícios do consumo de peixe

Em meados de 1970 ocorreu o interesse pelos ácidos graxos da família  n-3 (α-

linolênico (ALA), eicopentaenóico (EPA) e docosahexaenóico (DHA), voltados aos seus

benefícios na saúde humana (SARTORI; AMANCIO, 2012), decorrente da averiguação

que os esquimós tinham baixa incidência de doença coronariana, menor nível de lipídios e

lipoproteínas plasmáticas, bem como menor tempo de sangramento. Essas situações foram



associadas aos aspectos ambientais e não genéticos, sendo relacionado ao alto consumo de

peixe, hábito da população em questão (LOTTENBERG, 2009).

O consumo frequente  de peixe,  sob o aspecto  epidemiológico,  promove muitos

benefícios  a  saúde (VRABLÍK et  al.,  2009),  atribuídos  aos ácidos  graxos supracitados

(YOKOYAMA,  2007),  que  por  sua  vez,  são  encontrados  tanto  nas  formas  naturais

(animais  marinhos,  como o  peixe)  e  artificiais  (fármacos)  e  têm sido  apontados  como

alimento funcional (VIDAL et al., 2012). Por isso, a importância do consumo de uma dieta

com excelente composição de ácidos graxos (AG), para a prevenção e promoção de saúde

(MERDZHANOVA et al., 2017).

Está amplamente aceito que os lipídios de peixe são uma das melhores fontes de

ácidos graxos poli-insaturados da séria n-3 (MERDZHANOVA et al., 2017). Em geral, os

benefícios  do  consumo  de  n-3  envolvem  o  combate  e  prevenção  das  doenças

cardiovasculares,  reduzindo  sua  morbidade  e  mortalidade  (BOCHIET  et  al.,  2012);

também  são  observadas  atuação  na  coagulação  sanguínea;  proteção  tanto  contra

hipertensão arterial sistêmica (HAS), como à elevação do colesterol total, além do auxílio

no  tratamento  do  Diabetes  (VIDAL,  2012),  no  fortalecimento  da  resposta  imunitária

(BRAGA,  2007),  bem  como,  contribuição  na  prevenção  e  de  tratamento  de  doenças

neurológicas (ZEMDEGS et al.,  2009), como Alzheimer (RAPOSO, 2010).  Por fim, é

observada ação no tratamento  da asma,  no desenvolvimento  infantil  e  alguns  cânceres

(NOVELLO; FRANCESCHINI; QUINTILIANO, 2008a) e prevenção da HAS, reduzindo

a morbimortalidade (BOCHIET et al., 2012).

Em relação à associação do benefício do consumo de peixe na HAS, ao avaliar os

hábitos alimentares de indivíduos acima de 65 anos de idade, durante um ano (2005-2006),

Panagiotakos  et  al.,  (2007)  constataram  por  meio  de  um  questionário  de  frequência

alimentar (semi-quantitativa), que 90% dos estudados mencionaram o consumo de peixe ao

menos uma vez por semana, e 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 ingestão de peixe, em comparação aos participantes que

não consumiam.

Há  achados  na  literatura  relacionando  o  ácido  graxo  n-3  também  ao

desenvolvimento visual, físico e neurológico dos recém-nascidos. A dieta materna durante

a fase gestacional e da lactação influencia o teor desses ácidos graxos no leite materno,



sendo de fundamental importância que mantenham uma ingestão adequada de lipídios, em

especial, de EPA durante esses períodos, incluindo a etapa de nutrição materno- infantil

(DIAS et al., 2014).

De forma geral, os ácidos graxos de cadeia longa (AGPI-CL), EPA, n-3, e DHA,

desempenham importante papel à saúde, 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 saúde associados às respostas imunes, alergias,

crescimento e composição corporal e prevalência das doenças crônicas (LAPILLONNE et

al.,  2009).  Como  eles  são  produzidos  a  partir  do  ácido  α-linolênico  –  ALA,  e  em

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

O Ácido graxo Araquidônico (AA), representante da família  n-6,  é produzido a

partir  do  ácido  linoléico  –  LA  (KUS,  2010;  PERINI  et  al.,  2010),  e  sintetiza  os

eicosanóides, que englobam as prostaciclinas, prostaglandinas; tromboxanas; leucotrienos,

entre outros (PERINI et al., 2010). Possuem capacidade inflamatória a partir do momento

em que ocorre produção excessiva de eicosanoides derivados do AA, permitindo então o

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

Diferentemente,  os  ácidos  graxos  pertencentes  à  família  n-3,  por  apresentarem

atividade ou capacidade anti-inflamatória, inibem o desenvolvimento de fortes mediadores

inflamatórios,  as  prostaglandinas  (série  2)  e  os  leucotrienos  (série  4)  (MARTINS;

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

Como as doenças coronárias apresentam um elemento inflamatório, bem como o

ácido araquidônico (n-6) serve como substrato para formação de inúmeras moléculas pró-

inflamatórias, é sugerido por alguns estudos, à importância em reduzir a ingestão do ácido

linoléico.  Pois,  dessa  forma,  o  ácido  araquidônico  nos  tecidos  também  reduzirá,

diminuindo  assim  o  potente  processo  inflamatório  e,  como  consequência,  o  risco  do

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

Ao  obter  uma  dieta  na  razão  n-6/n-3  abaixo  de  4  é  possível  promover  uma

diminuição das mortes (70%) devido às doenças coronarianas (SIMOPOULOS, 2008). Nas

dietas ocidentais, a razão n-6/n-3 apresenta-se em uma faixa de 15:1 a 16:1, que por sua

vez são considerados valores muito acima do ideal (1 a 2:1) (SIMOPOULOS, 2011). As

recomendações dietéticas atuais visam aumentar a ingestão de ácidos graxos n-3, a qual a



razão n-6/n-3 atinja de 4:1 (ALMEIDA; FRANCO, 2006; NOVELLO; FRANCESCHINI;

QUINTILIANO, 2008a).

Portanto, diante das evidencias dos benefícios à saúde por meio do consumo de

peixe, o Ministério da saúde recomenda o consumo em, no mínimo, duas vezes/semana,

sendo fundamental essa recomendação especialmente às gestantes, bem como as que estão

programando uma futura gestação (SARTORI AMANCIO, 2012).

2.1.4 Consumo de peixe e sal pela população

Em nível  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 à necessidade de obter uma alimentação saudável (MPA, 2014). 

No Brasil, o consumo de peixe geralmente é 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 superação dos anos anteriores, atingindo em

média,  aproximadamente  10  kg/habitante/ano,  enquanto  que  em  2015  atingiu-se  a

recomendação,  de  12  kg/habitante/ano  (MPA,  2014).  Apesar  da  tendência  positiva  do

consumo de peixe no Brasil, o preço elevado é um dos motivos mais relevantes para limitar

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

O  peixe  é  tido  como  um  marcador  do  padrão  alimentar  saudável,  quando

consumido de forma regular. O consumo de 150 gramas desse alimento é o suficiente para

satisfazer 50 a 60% dos requerimentos de proteínas/dia de um adulto (FAO, 2014). Nesse

sentido, informações sobre o consumo de forma habitual dos brasileiros também se faz

necessário, o que ocorreu na Pesquisa Nacional de Saúde, onde confirmou alta prevalência

de prática alimentar  por peixe pela  população brasileira:  dos  64.348 indivíduos,  54,6%

adultos  referiram  consumo  ao  menos  uma  vez  por  semana.  Dentre  as  cinco  regiões

brasileiras, a maior proporção de consumo de peixe por indivíduos adultos, pelo menos

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



menor  proporção no Sudeste  (50,9%),  Centro-Oeste  (44,7%) e  Sul  (42,9%) (BRASIL,

2014c).

Outras apreensões são relevantes no que diz respeitos às escolhas alimentares dos

brasileiros, visto que pode afetar a saúde dos mesmos, como o consumo excessivo de sal

que favorece o surgimento de Doenças Crônicas não Transmissíveis (DCNTs), entre as

quais  se  destaca  a  HAS,  demonstrando  assim,  a  necessidade  de  adoção  de  hábitos

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

O hábito alimentar da população brasileira por sódio é de grande preocupação, visto

que o consumo desse elemento ultrapassa duas vezes mais o limite máximo recomendado

pela Organização Mundial da Saúde (SARNO et al., 2013). Quando consumido de forma

excessiva,  encontra-se  entre  um  dos  marcadores  de  padrão  alimentar  não  saudável

(BRASIL, 2014c). 

De acordo com o sistema de vigilância de fatores de risco e proteção para doenças

crônicas por inquérito telefônico (VIGITEL), ao averiguar a percepção dos entrevistadores

a respeito do consumo de sal, que pede para o indivíduo classificar seu consumo de sódio

em muito alto, alto, adequado, baixo ou muito baixo, foi observado em nível regional, que

entre os 27 estados brasileiros, Alagoas se encontrou em sétima colocação, entre os que

apresentaram  uma  maior  frequência  de  consumo  alto  e  muito  alto  de  sódio,  sendo

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

2.1.5 Consumo de peixe e sal por adolescentes

A  formação  dos  hábitos  alimentares  tem  início  na  infância,  continuando  a

desenvolver-se  à  medida  que  a  criança  cresce,  tendo  como  referência  os  adultos  a

exemplos dos pais, cuidadores e professores, sofrendo influência de fatores psicológicos,

fisiológicos, socioculturais e econômicos (RAMOS et al., 2013). 

Por volta dos 4 anos de idade, as crianças expressam as suas rejeições alimentares,

na tentativa  de controlar  o ambiente  que estão inseridas.  Na faixa etária  escolar,  estão

expostas a alimentos industrializados ricos em sódio, de alta densidade energética (com

elevado teor  de  gorduras  e/ou açúcar),  baixo  valor  nutricional  (pobres  em vitaminas  e

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



vida  da  criança,  associados  ao  estilo  de  vida  pouco  saudável,  intensificam o  risco  do

desenvolvimento  de  DCNTs,  tais  como  diabetes,  a  obesidade,  hiperlipidemias  e

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

Na adolescência, período que sucede a infância, essas patologias são principalmente

decorrentes das mesmas práticas alimentares inadequadas estabelecidas na fase escolar das

crianças (POPKIN, 2011; POPKIN, 2012).  Os alimentos ricos em sódio destacam-se por

fazer  parte  do  cotidiano  dos  adolescentes  (VIEIGA  et  al.,  2013),  devido  a  maior

preferência por alimentos industrializados e alimentos preparados com temperos prontos,

que apresentam em sua composição grande quantidade de sódio (COSTA; MACHADO,

2010). 

Segundo Pinto et al.,  (2011), a tendência de consumo excessivo de sal por esse

grupo tem  associação  com o desenvolvimento  de HAS e doenças  cardiovasculares.  Os

autores  verificaram  a  prevalência  de  4,8%  da  hipertensão  arterial  em  1200  crianças/

adolescentes de rede pública de ensino da cidade de Salvador, porém 9,6% de prevalência

de pré-hipertensão. 

Os hábitos alimentares inadequados dos adolescentes brasileiros não estão apenas

associados  com  o  risco  do  desenvolvimento  de  DCNTs,  ocasionadas  pela  prática  da

ingestão de alimentos processados, ricos em açúcar, gordura e sódio, mas também pelo

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

O Dietary Guidelines for Americans (USDA, 2010) caracteriza como deve ser uma

alimentação  saudável.  Dentre  os  alimentos  incluídos,  encontram-se  as  FLVs  (frutas,

legumes e verduras), leite e derivados com pouca gordura, leguminosas, sementes, ovos,

carnes  e  peixes.  Desses  alimentos,  o  último  é  o  menos  consumido  por  adolescentes

(MARTINS, 2013), o que pode ser justificado pela percepção que esses indivíduos têm

sobre  alimentação  saudável  (FITZGERALD  et  al.,  2010).  A  prática  alimentar  pouco

frequente  por  peixe  pelos  adolescentes  é  preocupante,  devendo  ser  estimulado  o  seu

consumo,  por  existir  diversos  apelos  que  justificam  a  necessidade  do  seu  consumo

(SILVA, 2012).

Como a adolescência é uma fase caracterizada por uma demanda aumentada de

proteínas para o crescimento e desenvolvimento nesse período  (WHO, 2005), alimentos

ricos  em  proteínas  de  alto  valor  biológico,  como  o  peixe,  são  importantes  para  tal

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



em ácidos graxos n-3,  envolvido no desenvolvimento do sistema nervoso das crianças e

adolescentes, facilitando assim os aspectos cognitivos como a aprendizagem e a atividade

mental,  repercutindo  positivamente  no  desenvolvimento  intelectual,  físico  e  bom

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

A  incorporação  de  uma  prática  alimentar  mais  adequada  em  adolescentes  é

desafiante, por ser um período caracterizado de grande dificuldade de mudança dos hábitos

alimentares,  uma  vez  que  esses  dependem  dos  que  foram  adquiridos  na  infância,

permanecendo-os  na  adolescência  (BRASIL,  2012).  É  na  fase  mais  madura  que  é

observada uma melhor percepção de alimentação saudável, refletida pela longevidade e/ou

crescimento  da  população  idosa,  devido  à  presença  de  alimentos  adequados  para  a

promoção de saúde (ALMEIDA et al., 2010). Além do que, há registros consensuais de

que  os  adolescentes  apresentam  um  maior  consumo  de  alimentos  considerados  não

saudáveis quando comparado com os hábitos alimentares dos adultos (VELAZQUEZ et

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

 Para que bons hábitos alimentares sejam estabelecidos na fase da adolescência e

em sequência, nas demais fases de vida, intensificam-se a necessidade de intervenções para

a  promoção  de  práticas  alimentares  saudáveis  no  primeiro  ano  de  vida  e  na  infância,

estando  envolvidas  nesse  processo  estratégias  de  programas  e/ou  políticas  de  saúde

(FERREIRA; CHERCHIGLIA; CÉSAR, 2013). 

2.2 Percepção Sensorial e Aceitabilidade de Alimentos

A qualidade do alimento está relacionada com suas características como aparência,

odor, aroma, sabor e textura, entre outras, que são medidas por meio da análise sensorial,

utilizando  o  homem como  instrumento  através  da  percepção  sensorial  (SILVA,  2010;

ARAÚJO et al., 2014). A percepção sensorial engloba os sentidos como paladar, audição,

tato, olfato e visão.

A visão permite o primeiro contado com o alimento, indicando as suas propriedades

físicas.  tais  como tamanho,  cor,  forma,  texturas,  impurezas,  entre  outras.  A  aparência

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



odor e o aroma do produto (ARAÚJO et al., 2011). O odor é identificado pela aspiração de

substâncias voláteis, enquanto que o aroma é percebido pelo órgão olfativo via retro nasal

durante a degustação, sendo um dos principais interferentes da aceitabilidade do alimento

pelo consumidor (PARAVISINI et al., 2014).

O paladar detecta os gostos (doce, amargo, salgado e ácido), exercendo influência

sobre as preferências alimentares. O tato apresenta receptores extremamente sensíveis no

interior da boca, lábios e mãos, que permite informações sobre forma, peso e temperatura.

A audição em conjunto com o tato traz a percepção da textura dos alimentos (ARAÚJO et

al., 2011; ARAÚJO et al., 2014).

A  análise  sensorial  serve  como  instrumento  para  o  desenvolvimento  de  novas

preparações e/ou produtos alimentares,  com sabores inéditos, envolvendo, por exemplo,

um processo de inovação gastronômica, permitindo também a realização de comparações

entre as preparações originais e modificadas. É útil para avaliar se as transformações foram

positivas ou não (ARAÚJO et al.,  2014), relacionando-os às exigências do consumidor

(TOROSSIAN et al., 2008; GUERRA, 2010). Também tem sido bastante desenvolvida em

pesquisas como objeto de medição da sensibilidade gustativa para investigar as escolhas

alimentares em diferentes estados patológicos e fisiológicos (ATZINGEN; SILVA, 2010). 

A análise sensorial é um instrumento em que se tem a percepção integral de sabor e

qualidade. Realizado por meio de escalas hedônicas (DELLA et al., 2010), os testes de

aceitação utilizados na avaliação sensorial de alimentos têm sido divulgados por diversos

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

A aceitabilidade de um alimento influencia no seu consumo, bem como estabelece

o padrão alimentar de um indivíduo ou grupo (ARAÚJO et al., 2007), dado que a avaliação

dos alimentos apenas pelas qualidades físicas, químicas e microbiológicas não atendem as

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

2.3 Oxidação Lipídica em Pescado

A oxidação lipídica é mediada pela interação complexa de reações químicas entre o

oxigênio e os ácidos graxos insaturados (MORRISSEY; KERRY, 2013), constituindo um



dos principais fatores que interferem na qualidade do pescado, além de proporcionarem

risco para saúde. Esse processo indesejável ao alimento é direcionado por um mecanismo

de reação em cadeia de radicais  livres,  dividido em três fases: Iniciação,  propagação e

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

Na iniciação ocorre a abstração (remoção) de um átomo de hidrogênio do ácido

graxo  insaturado  para  formação  de  um  único  radical  livre  (R*)  que  interage  com  o

oxigênio triplete, formando um radical peróxido. Por conseguinte, a fase de propagação

reflete na continuidade e a aceleração da reação em cadeia, ocorrendo à propagação de um

ácido para o outro, sendo formado um radical peroxila (ROO*), com posterior formação do

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

Os hidroperóxidos formados podem levar a duas situações. Primeiramente, reagem

com outros radicais  livres para possivelmente se associar com os lipídios. Em segundo

lugar, eles podem se decompor, permitindo o desenvolvimento de produtos secundários do

processo oxidativo tais  como, aldeídos,  álcoois,  cetonas,  alcanos,  alcenos,  os quais são

voláteis e promovem a formação do indesejável aos alimentos (PEREIRA DE ABREU et

al.,  2011; POKORNY; YANISHLIEVA; GORDON, 2008). A terminação, por sua vez,

consiste em uma reação entre si de radicais livres, tendo como resultado a formação de

espécies não estáveis (MARIUTTI; BRAGANOLLO, 2007). 

  Figura 1. Esquema geral do mecanismo da oxidação lipídica. Fonte: Farmer et al.,

(1942).

São vários os fatores que influenciam a taxa de oxidação lipídica em alimentos tais

como, presença e concentração de oxigênio, luz, calor, presença de metais de transição,



composição do alimento em ácidos graxos, tipo de ácidos graxos; a presença e quantidade

de produtos antioxidantes naturais  ou adicionados (ARAÚJO, 2011a; WARAHO et al.,

2011), além do tratamento térmico o qual o alimento é submetido (CHOE; MIN, 2009). 

O tratamento  térmico é um dos fortes  fatores  que contribuem com a reação de

oxidação lipídica  em alimentos.  Ele  aumenta  o grau ou intensidade  de muitas  reações

químicas e,  com isso, reações de auto oxidação são aceleradas,  além da ocorrência,  de

forma mais rápida, da formação de produtos primários e secundários (CHOE; MIN, 2009).

O calor também rompe a estrutura das células do alimento e leva à desnaturação protéica,

liberando assim componentes pró-oxidantes (ARAÚJO, 2011).

O grau de insaturação dos ácidos graxos de um alimento é uma forte condição na

ocorrência de oxidação lipídica, pois, a presença da deficiência de elétrons nos carbonos da

dupla ligação dos ácidos graxos insaturados o deixa suscetível à ação de agentes oxidantes

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

O pescado apesar de ser rico em ácidos graxos poli-insaturados, que por um lado

propicia  muitos  benefícios  a  saúde do consumidor  (SANTOS et  al.,  2013),  os  tornam

susceptíveis à oxidação lipídica,  pois as reações provenientes desse evento indesejável e

espontâneo envolvem a interação do oxigênio com esses ácidos graxos, que quanto mais

insaturado maior será a velocidade dessa reação (MADUKO et al., 2008). Esse fenômeno

apresenta  implicações  indesejáveis  para  saúde  e  na  qualidade  do  alimento  (ranço)

(ROMEU-NADAL et al., 2007).

Em termos nutritivos e organolépticos, o processo de oxidação é a principal reação

envolvendo a deterioração  dos  alimentos  que  consequentemente  leva  à  perda  do valor

nutritivo,  alterações  na  cor,  sabor  e  aroma,  além  do  desenvolvimento  de  substâncias

nocivas (POKORNY; YANISHLIEVA; GORDON, 2008).

Existem muitos métodos que medem a oxidação dessa reação indesejável. Dentre

eles,  destaca-se  o  teste  de  substâncias  reativas  ao  ácido  tiobarbitúrico  (TBARS),  cujo

objetivo é quantificar produtos secundários da oxidação lipídica em alimentos, que levam

às alterações sensoriais dos mesmos. Esse teste é aplicado em produtos cárneos, em que o

malonaldeido  é  apontado  como  um  dos  importantes  compostos  formados  durante  a

oxidação dos ácidos graxos poli-insaturados (GANHÃO et al., 2011). 



As  condições  que  levam  a  minimizar  a  ocorrência  de  oxidação  em  alimentos

consistem em remover os agentes pró - oxidantes do alimento. Porém, como essa remoção

é muito difícil de realizar, de forma completa, as indústrias alimentícias utilizam agentes

antioxidantes, objetivando diminuir ou evitar esse fenômeno nos alimentos (CHOE; MIN,

2009).

Para prevenir a oxidação lipídica faz-se necessário o uso de antioxidantes, que por

sua vez, são compostos com a capacidade de sequestrar ou não permitir o desenvolvimento

de  radicais  livres.  Quando  em  concentrações  aumentadas,  os  antioxidantes  livres,  em

comparação  a  um substrato  oxidável,  reduzem  ou  inibem  o  processo  de  oxidação  de

maneira eficiente, impedindo a formação de espécies reativas (radicais livres) na etapa de

iniciação (antioxidante primário), na propagação (antioxidante secundário) ou impedindo a

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

2.4. Culinária do peixe

A culinária  consiste em submeter  o alimento a qualquer tipo de processamento,

transformação, podendo ser compreendida como a transição entre alimentos in natura para

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

A  maioria  das  preparações  destinadas  à  alimentação  humana  necessita  de

procedimentos como o pré-preparo (DIAS, 2012), que consiste em etapas iniciais antes de

submeter o alimento à cocção (INSTITUTO DE NUTRIÇÃO ANNES DIAS, 2014). 

O pré-preparo do peixe consiste em lavá-lo quando inteiro, sem a necessidade de

batedores para amaciar o músculo, sendo suficiente a pressão das mãos para tal finalidade

(ARAÚJO et al., 2014). Nessa etapa, geralmente pode ser realizado cortes, antes da etapa

de cocção,  tais  como,  sob forma de posta,  fatia,  isca ou filés  (ARAÚJO et  al.,  2014).

Posteriormente, é temperado com sal refinado (BRASIL, 2015a; OETTERER et al., 2012;

BELITZ;  GROSCH;  SHIEBERLE,  2012),  condimento  bastante  difundido  na  culinária

brasileira (RODRIGUES et al., 2014).

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

orégano (PEREIRA; SANTOS, 2013), sendo indicadas por apresentarem importância 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 terapêuticas (PEREIRA;

SANTOS, 2013).

Em  seguida,  o  peixe  é  submetido  ao  preparo,  geralmente  por  cocção,  que  é

entendida como o emprego de calor ao alimento, tendo como intuito promover alteração

física  e  química  do  mesmo  (ARAÚJO  et  al.,  2011a).  Dentre  as  alterações  químicas

decorrentes da cocção, tem-se a oxidação lipídica. A cocção pode levar a essa reação, por

promover  ruptura  das  membranas  celulares,  permitindo  que  os  ácidos  graxos  poli-

insaturados  e  colesterol  do  alimento  entrem  em  contato  ou  sofram  interação  com  as

moléculas que apresentam atividades pró-oxidantes (radicais alcoxila e hidroxila) que irão

propagar  a  reação,  aumentando  a  quantidade  de  radicais  livres  (ALIÑO  et  al.,  2009;

COSTA et al., 2011). 

A oxidação lipídica é indesejável por interferir na qualidade do alimento, devido à

formação  do  ranço,  odor  e  sabor  desagradáveis,  característicos  da  reação  química

(DECKER, ELIAS; MCCLEMENTS, 2010). No entanto, ressalta-se que a cocção, não tem

o intuito de trazer prejuízos nas características organolépticas dos alimentos, provenientes

da oxidação lipídica (DECKER, ELIAS; MCCLEMENTS, 2010),  pelo contrário,  o seu

objetivo  principal  é  justamente  o  de  ressaltar  suas  características  (aspecto,  sabor,

consistência e aroma), a depender do tipo de cocção empregada (ARAÚJO et al., 2011).

Os tipos de cocção existentes são calor úmido, calor seco e calor misto. Para o

primeiro método tem-se como exemplo,  a fervura, o vapor e pocher. O calor seco atua

promovendo concentração  dos  aspectos  sensoriais  e  dos  nutrientes  do  alimento,  sendo

representado pelos métodos de refogar, poêler, grelhar, saltear, fritar e assar. O calor misto

é  uma combinação  dos  dois  tipos  de  cocção  mencionados  anteriormente,  podendo ser

representado  pelas  formas  de  cocção  ensopar,  guisar,  brasear,  abafar  e  sous-vides

(ARAÚJO et al., 2014). 

Todos os  métodos de cocção citados  podem ser empregados em peixes  (DIAS,

2012; ARAÚJO, 2012;  ARAÚJO et  al.,  2014),  sendo o peixe frito  a forma de cocção

preferida pela maioria da população (AMARAL et al., 2009; BRUM et al., 2009; SILVA e

GONÇALVEZ, 2012; TAVARES et al., 2013; MELO et al., 2015), devendo ser limitada,

devido a necessidade de estimulo por métodos mais saudáveis de preparo, que preservem

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



2.4.1. Cocção por calor seco

O calor seco é um dos muitos métodos de cocção que promove concentração dos

nutrientes, ressaltando-se as características sensoriais como sabor, consistência e textura

(ARAÚJO et al., 2014).

O calor seco é transmitido aos alimentos por condução (panela- alimento-interior

do alimento) ou por convecção, isto é, o ar aquecido circula no interior do forno (ARAÚJO

et al., 2014). Quando se utiliza gordura, a transmissão 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 utilização de gordura consiste em

aplicar apenas o ar seco, sendo representado pelos métodos de cocção grelhar e assar e

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

A técnica assar é um tipo de cocção por calor seco indireto, que é transmitido tanto

por condução (interior dos alimentos), bem como por convecção (o ar aquecido circula no

interior do forno) (ARAÚJO et al., 2014). Esse método culinário envolve o cozimento dos

alimentos utilizando fornos ou espetos, isentos de tampa e líquidos, sob temperaturas que

variam entre 180ºC e 230ºC (ARAÚJO et al., 2011a). De acordo com Sebess (2008), assar

engloba  a  técnica  que  ocorre  em  um  ambiente  fechado,  em  que  os  alimentos  são

envolvidos com ar seco e quente, por conseguinte desidratação da superfície do alimento,

além do surgimento de coloração dourada intensa no mesmo, devido à reação de Maillard. 

Apesar  desse  fator  indesejável,  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 são concentrados (ARAÚJO et al., 2014). Em suma, a adoção dessa forma

de  cocção  tem  sido  estimulada,  por  ser  um  dos  métodos  culinários  mais  saudáveis

(SHERR; RIBEIRO, 2013).

2.5 Antioxidantes

Antioxidantes  são  substâncias  com  compostos  químicos  que  podem  inibir  ou

amenizar a oxidação em alimentos, fármacos e nutracêuticos (BOUAZIZ et al., 2010). Em



alimentos,  são  definidos  como  qualquer  componente  ou  substância  que  retarda  o

aparecimento  de  alteração  oxidativa,  prevenindo  qualquer  deterioração  sensorial  em

alimentos decorrente da reação de oxidação (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2010).

 Do  ponto  de  vista  estrutural,  os  antioxidantes  são  compostos  aromáticos,  que

apresentam ao menos  uma hidroxila.  (ARAÚJO,  2011b).  São classificados  quanto  aos

mecanismos de ação, em primários ou secundários. Os primeiros agem com radicais livres,

e especialmente retardam a etapa de propagação da oxidação lipídica, ou seja, a reação em

cadeia que propaga de um ácido para o outro e que forma o hidroperóxido (ADEGOKE et

al.,  1998),  enquanto  que  os  secundários  atuam  decompondo  os  hidroperóxidos,  no

sequestro de oxigênio ou desativação de oxigênio singlete (Decker, 2002).

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

Quanto ao tipo, podem ser classificados em sintéticos e naturais. Os sintéticos são

representados  pelo  butil-hidroxi-anisol  (BHA),  butil-hidroxi-tolueno  (BHT),  terc-butil-

hidroquinona (TBHQ) e propil  galato (PG). A Figura 3 ilustra a estrutura química dos

antioxidantes  sintéticos,  que  é  contida  por  um  anel  fenólico,  sendo  diferenciados  os

compostos pelas substituições no anel (ARAÚJO, 2011b). Antioxidante natural é o termo

utilizado para expressar os antioxidantes  que ocorrem naturalmente,  além de poder  ser

extraídos de tecidos animais ou plantas (POKORNY; YANISHLIEVA; GORDON, 2008),

sendo representados pelos fenólicos e terpenos, organosulfurados como o alho, cebola e

feijão (ARAÚJO, 2011b).  

Os antioxidantes naturais são semelhantes aos sintéticos, por possuírem estruturas

fenólicas, que consistem em moléculas com anel aromático, em um ou mais substituintes

hidroxílicos que são consumidas no desenvolver da reação 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 química,

em flavonoides e não flavonoides, que por sua vez dividem-se em diversas subclasses em

prol das estruturas químicas e do padrão de substituição (DAMODARAN, 2010).

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

A importância do uso de antioxidantes naturais volta-se ao fato que, nos últimos

anos, muitos estudos têm focalizado em detectar novas fontes de antioxidantes naturais na

avaliação 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 ações

mutagênicas e carcinogênicas (MERCADANTE et al., 2010), repercutindo assim no apelo

das  pesquisas  voltadas  aos  antioxidantes  naturais  em  substituição  dos  sintéticos

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

Os  antioxidantes  naturais  trazem  benefícios  ao  organismo  decorrente  de  sua

eficiente  atividade  biológica,  tais  como aumento  da  ação  imunológica  e  prevenção  de

patologias crônicas - degenerativas (HALLIWELL, 2007). As fontes naturais são cereais,

frutas, ervas, hortaliças, entre outras (PEREIRA DE ABREU et al., 2011; SELANI et al.,

2011).



A ação  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  equilíbrio  e  não  se  desenvolva  quadros  patológicos  é

necessário  haver  quantidades  suficientes  de  antioxidantes,  pois  estes  apresentam  ação

constante  no  organismo  humano  perante  a  ação  dos  radicais  livres  (desestabilizar  as

reações normais do organismo), por apresentarem um elétron a menos na última camada

(MORAIS et al., 2009).

Devido à crescente preocupação com a saúde, os produtos naturais estão cada vez

mais  sendo  procurados  pelos  consumidores,  estimulando  dessa  forma  pesquisas  que

utilizem uso de ervas, temperos e especiarias para substituição de antioxidantes sintéticos

convencionais, que são amplamente utilizados na indústria. (SILVA, 2014a). 

2.6 Especiarias

De acordo com Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), as especiarias

são  definidas  como  “produtos  constituídos  de  partes  (raízes,  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 óleo essencial ou extratos isolados (DEL RÉ; JORGE, 2012). 

O  Regulamento  Técnico  para  especiarias,  temperos  e  molhos  da  ANVISA-

Resolução RDC n.º 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 e as partes que podem ser utilizadas.

Dentre essas especiarias, o orégano (Origanum vulgaris L.), alecrim (Rosmarinus

officinalis L.) e manjericão (Ocimum basilicum L.) (Lamiaceae) têm sido destacadas por

suas  características  em  comum,  com  propriedades  antimicrobianas,  podendo  inibir  o

desenvolvimento  de  microrganismos,  em  especial  os  patogênicos,  além  de  capacidade

antioxidante. (MARTINS et al., 2010).



Tabela 1. Listas de especiarias mais comuns

NOME COMUM / NOME CIENTÍFICO PARTE DO VEGETAL UTILIZADA 

Açafrão / Crocus sativus L. Estigmas florais 

Alecrim / Rosmarinus officinalis L. Folhas e talos 

Alho / Allium sativum L. Bulbos 

Alho porro / Allium porrum L. Folhas e talos 

Baunilha / Vanilla planifolia Jacks. Frutos 

Canela-da-china / Cinnamomum cassia Ness ex Blume Cascas 

Cebola / Allium cepa L. Bulbos 

Cebolinha verde / Allium schoenoprasum L. Folhas e talos 

Coentro / Coriandrum sativum L. Talos, folhas e frutos 

Cominho / Cuminun cyminum L. Frutos 

Cravo-da-índia / Caryophyllus aromaticus L. ou Eugenia 
caryphyllata Thumb 

Botões florais 

Cúrcuma / Curcuma longa L. e Curcuma doméstica Valenton Rizomas 

Curry / Murraya koenigii (L.) Spreng Folhas

Erva-doce ou anis ou anis doce / Pimpinella anisum L. Frutos 

Gengibre / Zingiber officinale Roscoe Rizomas 

Gergelim / Sesamum indicum L. Sementes 

Hortelã ou hortelã-pimenta / Mentha piperita L. Folhas e talos 

Louro / Laurus nobilis L. Folhas 

Manjericão ou alfavaca ou basílico / Ocimum basilicum L. Folhas e talos 

Orégano chileno / Origanum vulgare L. Folhas e talos 

Fonte: BRASIL, 2005 (adaptado).

A presença natural de compostos fenólicos no orégano, manjericão e alecrim está

relacionada com a atividade antioxidante das mesmas. Terpenóides (como carvacrol, timol

e eugenol) e flavonoides são 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, manjericão e orégano).

Fonte: Brewer, 2011. (Adaptado).

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  fenólicos  voláteis  e  não  voláteis,  diterpenos  fenólicos,  como

carnosol,  ácido  carnósico  e  rosmanol  (JUSTO  et  al.,  2008).  O  ácido  rosmarínico  é

encontrado em maior concentração no alecrim e se destaca por apresentar  propriedades

antioxidantes que previnem ou minimizam a oxidação lipídica (KOSAR et al., 2008).  Com



ótimo  potencial  antioxidante,  o  alecrim  tem  sido  utilizado  em  estudos  que  objetivam

avaliação preservação do alimento frente à oxidação lipídica, tanto em diversos tipos de

carnes  como  em  maioneses (CARVALHO-JUNIOR  et  al.,  2005;  ESTÉVEZ;  CAVA,

2006). Já o manjericão é fortemente destacado por seu aroma e os óleos essenciais contidos

de compostos biologicamente ativos, com ação antimicrobiana (HUSSAIN et al.,2008). 

O  orégano  se  destaca  por  seu  sabor  ser  amplamente  aceito  e  favorável  aos

consumidores.  Os  compostos  presentes  são  carvacróis,  flavonoides  e  terpenos,  como

apigenina,  dihidrocampferol  e  dihidroquercetina  (ARCILA-LOZANO et  al.,2004).   Os

compostos fenólicos presentes no manjericão são ácidos caftárico, rosmarínico, caféicoe

chicório (KWER; NIEMEYER, 2011). Lee; Scagel, (2009), ao estudarem o conteúdo de

compostos  fenólicos  nessa  especiaria,  encontraram  a  presença  de  ácido  chicório  e

caftárico,  com  propriedades  imunoestimulantes  e  antioxidantes  (KWER;  NIEMEYER,

2011). 

Entre o orégano manjericão e alecrim, o primeiro apresenta maior ação antioxidante

(ALEZANDRO et al., 2011), enquanto o alecrim é a erva que confere maior palatabilidade

(DE MORAIS, 2009; WONG et al.,  2006). No entanto,  acredita-se que a utilização de

misturas de ervas exerça melhor efeito antioxidante, em comparação com o uso isolado das

mesmas,  partindo do ponto de vista  da existência  de interação entre  elas,  questão  está

evidenciada  por  meio  da  ocorrência  do  sinergismo  entre  os  antioxidantes  presentes  e

mistura de ervas aromáticas. Possivelmente essa ocorrência é explicada pelo aumento da

concentração do antioxidante (PIEDADE, 2007).

2.7 Benefícios do Consumo de Especiarias

Nos tempos atuais tem-se tido muita atenção voltada aos efeitos proporcionados

pelos alimentos, em decorrência da atenuada preocupação dos consumidores com a saúde

(FREITAS et al., 2006). 

Muitas doenças 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-inflamatória,  antialérgica,  antitrombótica,  cardioprotetora  e  vasodilatadora

(BALASUNDRAM et al., 2006).



Tem-se evidenciado que as especiarias auxiliam na prevenção de Diabetes Mellitus

(ELOSTA;  AHMED,  2012).  Relacionando  com  outros  benefícios  à  saúde,  especiarias

utilizadas de forma misturadas em preparações alimentares, como exemplo, o sal de ervas,

que consiste em uma mistura de sal de cozinha (refinado) com ervas, tais como orégano,

manjericão  e  alecrim  desidratados  (BEZERRA,  2008)  é  importante  para  redução  do

consumo de sal da população, bem como para melhorar a aceitação de dietas restritas em

sódio,  realizadas  pelos  pacientes  hipertensos,  melhorando  os  aspectos  sensoriais  do

alimento (SBH, 2012).

A introdução de especiarias como as contidas no sal ervas, quando utilizadas nas

preparações  alimentares  do  dia-a-dia  aos  hipertensos,  objetiva  melhorar  a  sua

palatabilidade,  levando  ao  estímulo  de  hábitos  alimentares  saudáveis,  além  de  poder

reduzir o consumo de sal através da utilização. Outro benefício é que em sua composição

apresenta compostos farmacologicamente ativos, como os fenólicos, flavonoides, terpenos

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

Segundo  Moraes,  Colla  (2006),  um alimento  funcional  é  aquele  que  apresenta

efeitos positivos e valor básico nutritivo capaz de melhorar o bem-estar e a saúde, por

minimizar o risco de patologias. As ervas aromáticas em geral, assim como as contidas no

sal de ervas, possuem um possível papel na prevenção de doenças como o câncer, diabetes

e  doenças  cardiovasculares  (TAPSELL  et  al.,  2006;  KAEFER;  MILNER,  2008;

JUNGBAUER;  MEDJAKOVIC,  2012).  O  orégano,  por  exemplo,  é  recomendado  para

problemas  digestivos,  além  de  ser  diurético,  cicatrizante,  fortificante,  estimulante  e

antigripal (KWER; NIEMEYER, 2011). 

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


ARTIGO DE RESULTADOS

Pinheiro,  A.G.A1;   Lira,  G.M.1;  Monte-Guedes,  C.K.R1;  Mendonça1,  E.L.S.S de;  Silva,
F.G.C1; Nanes, G.M.F de1; Nascimento, T.G2 Souza, J.S3. Impacto do sal de ervas como
antioxidante natural sobre a fração lipídica, aceitabilidade e intenção de compra de
peixe assado. Jornal of Food Science. 2017

RESUMO

O impacto do sal de ervas  como antioxidante natural sobre o perfil lipídico e parâmetros
sensoriais  de  dourado  (Salminus  maxillosus) assado  foi  avaliado  pelas  alterações  na
composição de ácidos graxos, qualidade nutricional dos lipídeos, substâncias reativas ao
ácido  tiobarbitúrico  (TBARS),  aceitabilidade  e  intenção  de  compras.  Também  foram
determinados  a  composição  centesimal  e  fenóis  totais.  A  cocção  provocou  elevação
significativa  (p<0,05)  nos  teores  de  proteínas,  lipídios,  cinzas  e  valor  calórico,  cujos
percentuais foram mais elevados no dourado assado com sal de ervas, em comparação ao
assado  com  sal  refinado,  exceto  as  cinzas.  Após  a  cocção,  o  total  de  ácidos  graxos
monoinsaturados e poliinsaturados do dourado assado com sal de ervas aumentou 71% e
21%, respectivamente, em relação ao in natura enquanto que estas elevações foram 36% e
108%, respectivamente, para o dourado assado com sal refinado. No total de EPA+DHA,
houve elevação de 32% e 10%, respectivamente, no dourado assado com sal de ervas e
assado com sal refinado, quando comparados às amostras in natura. Os valores de TBARS
do dourado assado com sal  refinado foram 558% superiores  em relação ao  in  natura,
enquanto  que,  no  dourado  assado  com  sal  de  ervas  corresponderam  a  174%.  Estes
resultados  evidenciam que,  os compostos fenólicos detectados nas ervas exerceram um
efeito antioxidante na preservação do perfil de ácidos graxos do dourado assado com sal de
ervas.  A análise sensorial detectou boa aceitabilidade e intenção de compra do dourado
assado com sal de ervas. 

Palavras chave -  Peixe,  ácidos graxos,  composição centesimal,  TBARS, Fenóis,  análise

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. INTRODUÇÃO

As doenças  cardiovasculares  (DCVs)  são  importantes  causas  de  morte  mundial

(SBC, 2010),  com destaque para a  hipertensão arterial  sistêmica  (HAS) por apresentar

maior prevalência, atingindo cerca de 30 a 45% da população (ESH, 2013). O consumo

excessivo  de  sal  e  de  gordura,  em  especial,  a  saturada,  aumenta  o  risco  do  seu

desenvolvimento  (NILSON,  2012),  sendo  os  hábitos  alimentares  decisivos  para  sua

prevenção (MARTELLI, 2014).

A recomendação da Organização Mundial da Saúde (OMS) é de 5g de sal ou 2g de

sódio/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.), manjericão (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 hipertensão (SPH, 2014). 

O tipo de gordura ingerida também pode exercer influência sobre a pressão arterial

(SANTOS  et  al,  2013).  Os  ácidos  graxos  poliinsaturados  da  série  n-3  beneficiam  o

organismo de inúmeras formas, dentre elas, envolvendo a prevenção da HAS, reduzindo a

mortalidade e morbidade (VIDAL et al, 2012), dada sua ação anti-inflamatória (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 físico

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

Os peixes são tradicionalmente considerados como parte fundamental de uma dieta

equilibrada para se alcançar uma vida saudável, sendo recomendado o consumo de duas

porções de 140 g de peixe por semana (RUXTON, 2011). Esta recomendação é baseada no

fato  dos  peixes  serem  fonte  de  ácidos  graxos  poli-insaturados  das  séries  n-3  e  n-6

destacando-se  os  ácidos  graxos  docosahexaenoico  (DHA)  e  eicosapentaenoico  (EPA)

(FIGUEIRÊDO, BRAGAGNOLO, SKIBSTED; ORLIEN, 2015) e de  proteínas  com alto

valor biológico. 

Apesar  dos  benefícios  à  saúde estabelecidos  pela  presença dos  poli-insaturados,

presentes  no  alimento  (SANTOS et  al,  2013),  também o torna  susceptível  à  oxidação

lipídica (BREWER, 2011), reação química de interação entre o oxigênio atmosférico e os



ácidos graxos contidos nos alimentos, sendo acentuada pela cocção, que pode desenvolver

substâncias nocivas à saúde do consumidor (PAGLARINI; POLLONIO, 2015).

Uma das estratégias para inibir a ocorrência da oxidação lipídica é a partir do uso

de antioxidantes, por sua capacidade de sequestrar ou impedir a formação de radicais livres

(KULAW  et al, 2012).  O sal de ervas é um tempero interessante para tal finalidade. Pois,

as  ervas  apresentam  capacidade  antioxidante  devido,  principalmente,  a  atividade  dos

compostos fenólicos, dessa forma, o sal de ervas também poderia promover o aumento do

conteúdo de antioxidante das preparações alimentares, favorecendo a saúde do consumidor

(ELOSTA, GHOUS; AHMED, 2012).

O  dourado  (Salminus  maxillosus),  peixe  de  água  salgada,  é  um  alimento  de

excelente sabor, sem espinhas, adequado para compor filé e bastante comercializado em

Maceió,  Alagoas,  Brasil.  Diante  da  completa  inexistência  de  informações  na  literatura

sobre o uso do sal de ervas em preparações culinárias, o objetivo desse trabalho pioneiro,

foi  estudar o  impacto do sal de ervas como antioxidante natural sobre a fração lipídica,

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

2. MATERIAIS E MÉTODOS

2.1. Aquisição e Preparo das Amostras:

Amostras de filé de dourado (Salminus maxillosus) foram adquiridas, logo após a

pesca e manejadas conforme a Figura 1. Foram estabelecidos três 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  elaboração  do  sal  de  ervas  foi  baseada  na  recomendação  do  Guia  de  Boas

Práticas  da Anvisa (BRASIL,  2014),  que consistiu  na mistura de manjericão,  orégano,

alecrim e sal refinado na proporção de 25% cada. As ervas utilizadas foram adquiridas em

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

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

testes preliminares, baseados nas características sensoriais do alimento.



Figura  1. Aquisição  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 análises a seguir foram realizadas em triplicata.

METODOS

As análises a seguir foram realizadas em triplicata.

Composição Centesimal

As determinações  de  umidade,  proteínas  e  cinzas  foram realizadas  segundo  as

metodologias da AOAC (1990). Os lipídios totais foram extraídos segundo Folch, Lees;

Stanley (1957) e determinados por gravimetria. O valor calórico total foi calculado a partir

dos coeficientes correspondentes para proteínas e lipídios (LIVESEY, 1990). 



Perfil de ácidos graxos

Os lipídeos (25mg ± 1 mg), obtidos de acordo com Folch et al (1957) foram convertidos em 

ésteres de metil (HARTMAN; LAGO, 1973) e injetados em um cromatógrafo de fase gasosa 

(GC) (Cromatógrafo a gás GC 2010 plus Shimadzu/ software GC solution, Coluna 

cromatográfica de sílica fundida SP-2560 (biscianopropilpolisiloxana) de 100m e 0.25 mm. de

d.i. Programação de temperatura da coluna: isotérmico a 140ºC por 5 min. e então 

aquecimento a 4ºC/min. até 240ºC, permanecendo nesta temperatura por 20 min. Temperatura

do vaporizador: 250ºC. Temperatura de detector: 260ºC. Gás de arraste: Hélio (1 mL/min.). 

Razão de divisão da amostra: 1/50. Foram utilizados padrões de ésteres metílicos de ácidos 

graxos puros, comparando-se o tempo de retenção dos ésteres metílicos das amostras e dos 

padrões. A quantificação dos ácidos graxos foi feita por normalização de área, expressando-se

o resultado em mg/100g.

Índices da qualidade nutricional dos lipídios

Após a quantificação de todos os Ácidos graxos, realizou-se a avaliação da qualidade

nutricional do dourado, in natura e nas formas assadas com sal refinado e sal de ervas, com

base nos índices  de aterogenicidade  e trombogenicidade e a  razão  entre  os ácidos graxos

hipocolesterolêmicos e hipercolesterolêmicos (H/H), recomendados pelo Institute of Medicine

of the National Academies of Sciences dos EUA (IMNAS), calculados segundo Garaffo et al

(2011):

AI= [(C12:0+(4x C14:0)+C16:0)] / (ΣAGMI+Σn6+Σn3); 

TI= [C14:0 + C16:0 +C18:0] / [(0.5 x AGMI) + (0.5 x n-6) + (3 x n-3) + (n-3/n-6)];  

Razão  entre  ácidos  graxos  hipocolesterolêmicos  e  hipercolesterolêmicos  (H/H)  =

C18:1 cis-9 + C18:1 trans-15 + AGPI n-6 + AGPI n-3 / C12:0 + C14:0 + C16:0.

Determinação de compostos fenólicos totais

As amostras de orégano, manjericão e alecrim foram maceradas, segundo Elfalleh et al

(2012) e homogeneizada a 80% de metanol, numa proporção de 1:10 (m/v), conforme figura

2. Os teores de fenólicos totais foram medidos por espectrofotometria,  segundo Singleton,

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



obtido foi diluído em metanol 80%, obtendo-se concentração de 2000 μg/mL, homogeneizado

com 250 μL do reagente Folin-Ciocalteau, 2mL de carbonato de cálcio 7,5% e 6 mL de água

destilada e deixado em repouso em temperatura ambiente durante 2 A absorbância foi medida

a 750 nm e os resultados foram expressos como equivalente de ácido gálico (mg de ácido

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

 Substâncias reativas ao ácido Tiobarbitúrico (TBARS) 

A  determinação  de  TBARS  foi  realizada  pelo  método  de  Tarladgis  et  al (1964),

modificado por Gonçalves (1988). A absorbância foi lida a 538nm, em espectrofotômetro. Os

resultados foram expressos em mg de malonaldeído (MDA) por kg de amostra, que reage em

TBA (Angelo, 1996). A curva padrão, com seis pontos, foi realizada com concentrações de

1,1,3,3 Tetrametoxipropano (TMP) variando entre 4,85X10-5 a 9,70 X10 -5  M.

 Figura 2. Obtenção de extrato seco para análise de compostos fenólicos totais de orégano, 

manjericão e alecrim e da mistura de ervas. * orégano, manjericão e alecrim.



Análise Sensorial

População

A análise sensorial foi realizada com adolescentes, sendo excluídos os portadores de

alergia ou intolerância a qualquer componente usado no preparo das amostras. O perfil dos

provadores  foi  estabelecido  através  de  questionário  especialmente  desenvolvido  para  a

pesquisa.

Aspectos éticos

O  estudo  foi  aprovado  pelo  Comitê  de  Ética  em  Pesquisa  (protocolo:

51191715.6.0000.5013). Os responsáveis dos adolescentes anuíram sua participação através

do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). 

Preparo e apresentação das amostras

As  amostras  assadas  com  sal  refinado  e  de  ervas  foram  preparadas  conforme

estabelecido  na  Figura  1.  Em seguida,  armazenadas  em  estufa  a  70ºC  até  execução  das

análises.  Porções  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 hedônica com 9 pontos (STONE, BLEINBAUN;

THOMAS, 2012), sendo avaliados os atributos aparência, odor, sabor, textura, e qualidade

global. O Índice de Aceitabilidade (IA) foi calculado através da expressão: IA (%) = A x 100 /

B,  onde,  A=  nota  média  obtida  para  o  produto  e  B=  nota  máxima  dada  ao  produto

(FERNANDES; SALAS-MELLADO, 2017).  O IA com boa repercussão é  aquele  ≥ 70%

(GULARTE, 2009). 

Intenção de compra

Os julgadores indicaram sua intenção de compra através de uma escala hedônica de 5

pontos,  com limites  extremos de: 1 -  “certamente  não compraria”  e 5 -  para “certamente

compraria” de acordo com Garcia et al (2009). Considerou-se intenção de compra o somatório

dos pontos, certamente compraria e ± provavelmente compraria. A ausência de intenção de



compra  foi  estabelecida  pelo  somatório  dos  pontos,  certamente  não  compraria  e  ±

provavelmente não compraria.

Análise Estatística 

Foi  utilizado  um  delineamento  experimental  inteiramente  aleatório  com  três

tratamentos (dourado in natura, dourado assado com sal de ervas e dourado assado com sal

refinado).  Os  dados  foram  submetidos  à  análise  de  variância  (ANOVA),  com  nível  de

significância  de  5%,  com  posterior  realização  do  teste  paramétrico  de  Tukey  quando

necessário. A tabulação e análise dos dados foram realizadas no software SPSS® Statistics,

versão 17.

RESULTADOS E DISCUSSÕES

Compostos Fenólicos

A Tabela 1 apresenta os teores de compostos fenólicos totais de orégano, manjericão,

alecrim e sal de ervas. 

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

Amostras Compostos fenólicos

Alecrim 128,19 (±5,2)a

Orégano 156,08 (±5,72)b

Manjericão 134,91 (±8,7)a

Sal de ervas 164,95 (±8,8)b

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

coluna não diferem estatisticamente, a nível de 5% de probabilidade, pelo teste T.

O  orégano  apresentou  maior  teor  de  compostos  fenólicos  totais  e  diferença

significativa (p<0,05), em comparação ao alecrim e manjericão.  Pesquisas conduzidas por

Alezandro et al (2011) também detectaram que o orégano contém mais compostos fenólicos

que o alecrim e manjericão.  Alex López et al (2017) encontraram valores superiores de fenóis

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



detectaram  no  orégano,  alecrim  e  manjericão,  teores  de  compostos  fenólicos  bastante

inferiores ao presente estudo.

Os  resultados  divergentes  encontrados  nos  estudos  que  quantificam  compostos

fenólicos totais  são influenciados pelo tipo de solvente utilizado na extração e por fatores

ambientais como solo, temperatura, umidade, época de colheitas das plantas (ALEZANDRO

et al, 2011).

O  conteúdo  de  compostos  fenólicos  presentes  nas  ervas  está  relacionado  com  a

atividade antioxidante das mesmas, havendo indícios da existência de correlação proporcional

entre  a  quantidade  de  compostos  fenólicos  totais  com o  potencial  antioxidante  (MILDA,

2015). O uso de antioxidantes naturais é importante medida para amenizar a oxidação lipídica

em alimentos,  por sua capacidade  de sequestrar ou impedir  a formação de radicais  livres

(KULAW et al, 2012). Gok et al (2011) e Uçak; Ozogul (2011) afirmam que o uso do alecrim

reduziu a oxidação lipídica em pescado e frango.

Composição centesimal e Valor calórico

Os  resultados  da  composição  centesimal  e  valor  calórico  do  dourado  in  natura,

dourado assado com sal de ervas e dourado assado com sal refinado, encontram-se, na Tabela

2. 

O conteúdo de umidade do dourado  in  natura reduziu  significativamente  (p<0,05)

após  assado  com sal  de  ervas  e  assado  com sal  refinado,  devido  à  redução  de  água  do

alimento,  decorrente  do  processo  de  cocção  (CAMPO  et  al,  2013).  Segundo  Stelios

Kiminarides et al (2015), essa redução é diretamente proporcional ao tempo de cozimento do

alimento.  Esta  alteração provocou aumento  significativo  (p<0,05) nos teores de proteínas,

lipídios, cinzas e valor calórico nos peixes assados, com exceção de cinzas, cujo percentual

foi mais elevado (p>0,05) no dourado assado com sal refinado, devido ao maior teor de sal

utilizado nessa preparação. Traficante et al (2010), consideram que o sódio é um dos minerais

presentes nas cinzas dos alimentos e o aumento dessas pode ser devido ao incremento do sal

de cozinha em preparações alimentares. 



Tabela 2. Composição centesimal (g/100g) e valor calórico (kcal/100g) do dourado in

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

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

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

O dourado é uma fonte de proteínas de elevado valor biológico, mesmo após assado.

Observou-se maior preservação no dourado assado com sal de ervas que no dourado assado

com sal refinado.  Efraim et al (2011) mencionam que os compostos fenólicos ligam-se as

proteínas, podendo preservar seus teores. Isto pode ter acontecido no dourado assado com sal

de ervas, dada a presença dos compostos fenólicos. 

De acordo com Jacquot (1961), o dourado pode ser classificado como de baixo teor

lipídico,  por apresentar  menos de 2% deste componente.  As amostras assadas com sal de

ervas  apresentaram um percentual  de lipídios  estatisticamente  mais  elevado (p<0,05),  em

comparação  às  in  natura e  preparadas  com  sal  refinado.  Provavelmente,  devido  à

incorporação de lipídios presente nas ervas (CALÍN-SÁNCHEZ et al, 2015). Traficante et al

(2010) observaram valores mais elevados de lipídios (2,85%) nos camarões defumados com

ervas aromáticas (orégano, manjericão e alecrim), em comparação ao teor lipídico do camarão

defumado, sem adição de ervas (2,39%).

Perfil de ácidos graxos  

Analitos In natura Assado com sal de

ervas

Assado com sal

refinado

Umidade
77,52 (±0,36)a 68,39 (±0,27)b 69,82 (±0,25)c

Proteínas
20,87 (±0,53)a 28,94 (±0,52)b 27,73 (±0,19)c

Lipídios
1,05 (±0,07)a 1,69 (±0,11)b 1,27 (±0,15)c

Cinzas
1,28 (±0,09)a 1,49 (±0,14)b 1,72 (±0,12)c

Valor calórico

(kcal/100g)

92,95 (±2,12)a 130,99 (±1,79)b 122,30(±1,18)c



A Tabela  3 apresenta  a  composição de ácidos  graxos das  amostras  de dourado  in

natura, dourado assado com sal de ervas e dourado assado com sal refinado. Vinte ácidos

graxos foram separados, identificados e quantificados. 

Os ácidos graxos predominantes encontrados no dourado  in natura, dourado assado

com sal de ervas e no dourado assado com sal refinado, foram: ácido graxo docosahexaenoico

(DHA), palmítico, oléico, esteárico, pentadecanóico, araquidônico,  ácido eicosapentaenóico

(EPA) e linoleico. Após o tratamento térmico, houve elevações significativas (p<0,05), nas

duas formas de preparo, em comparação com as amostras  in natura, nos teores dos ácidos

graxos  saturados  palmítico  e  esteárico,  sendo  detectados  teores  significativamente  mais

elevados (p<0,05) nas amostras de dourado assado com sal de ervas em comparação com o

dourado assado com sal refinado. O ácido graxo saturado esteárico teve um aumento de 64%

na preparação com sal de ervas, enquanto no dourado assado com sal refinado a elevação foi

de 19%.

O teor do ácido 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 relação ao in natura e assado com sal refinado. Não houve diferença significativa

(p<0,05) entre as amostras in natura e assadas com sal refinado. Foi detectada uma elevação

de 77% no ácido graxo monoinsaturado oleico assado com sal de ervas, em comparação ao

dourado  in  natura, enquanto  que  no  dourado  assado  com  sal  refinado,  essa  elevação

correspondeu  a  18%.  O  ácido  graxo  monoinsaturado  oleico  é  referenciado  como

hipolipidêmico,  por  reduzir  os  teores  plasmáticos  de  colesterol  (LDL),  bem  como  por

diminuir a razão LDL/HDL (DOSSIÊ ÓLEOS, 2014). 

O ácido graxo DHA sofreu elevação de 33% no dourado assado com sal de ervas,

enquanto no dourado assado com sal refinado, o aumento foi de 11%, em comparação ao

peixe  in  natura.  Como  o  peixe  é  uma  das  principais  fontes  de  DHA,  que  apresenta

importantes efeitos benéficos para o organismo, na prevenção da aterosclerose,  depressão,

ataque  cardíaco  (DALEY  et  al, 2010);  melhora  da  retina  e  tecidos  neuronais

(MERDZHANOVA et al, 2012), redução na pressão sanguínea e no controle glicêmico (VAZ

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



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

assado com sal refinado.

ÁCIDOS GRAXOS
In natura

Assado com sal 
de ervas

Assado com sal 
refinado

SATURADOS
Mirístico (C14:0) 17,61(±2,87)a 30,89(±2,78)b 25,69(±4,42)b
Pentadecanóico (C15:0) 51,05(±15,26)a 51,85(±27,06)a 45,62(±9,48)a
Palmítico (C16:0)    204,87(±26,32)a 339,25(±21,46)b 253,29(±30,62)c
Heptadecanóico (C17:0) 13,71(±1,58)a 20,54(±2,71)b 17,82(±1,44)b
Esteárico (C18:0) 109,39(±12,71)a 180,03(±14,21)b 130,54(±11,50)c
Araquídico (C20:0) 3,53(±2,05)a 6,07(±3,10)a 4,64(±2,68)a
MONOINSATURADOS
Palmitoléico (C16:1n-7) 13,44(±9,18)a 19,65(±21,63)a 28,01(±4,72)a
Cis-10-Heptadecanóico(C 17:1) 4,57 (±1,69)a 8,05 (±0,96)b 6,22 (±0,53)a
Oléico (C18:1n-9) 132,63(±17,98)a 234,25(±23,80)b 156,68(±16,18)a
Gadoleico (C20:1n-11) 6,06(±1,13)a 9,67(±1,90)b 7,21(±0,66)a
Nervônico (C24:1) 8,02(±1,60)a 9,58(±5,01)a 12,30(±6,44)a
POLIINSATURADOS
Linoleico (C18:2n-6) 15,16(±2,56)a 40,53(±15,00)b 16,42(±1,76)a
Linolênico (C 18:3  n 3) 0,81(±1,42)a 4,04(±4,66)a 0,89(±2,18)a
Eicosadienoico (C20:2n-6) 6,45(±1,81)a 13,05(±4,06)a 11,77(±11,97)a
Araquidônico (C20:4n-6) 46,87(±7,99)a 55,12(±9,60)a 42,41(±20,26)a
Eicosapentaenóico (EPA) (C20:5n-3) 28,90(±4,24)a 35,60(±2,65)a 28,81(±9,26)a
Docosapentaenóico (C22:5n-3) 15,23(±2,24)a 21,64(±4,40)a 14,53(±7,61)a
Docosahexaenóico (DHA) (C22:6n3) 270,52(±34,92)a 358,89(±31,46)b 300,92(±33,92)a
Docosatetranóico (DTA) (C 22:4n6) 2,82(±2,45)a 1,70(±2,67)a 6,61(±6,60)a
TRANS
Elaídico (C18:1n-9t) 4,44(±1,11)a 6,88(±0,91)b 5,42(±0,56)a
NÃO 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(±10,7)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(±13,16)b
Relação 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

Média de 6 amostras analisadas em duplicata, com desvio-padrão entre parênteses. Médias seguidas da mesma letra,

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

O tratamento  térmico  pode elevar  os  teores  dos  ácidos  graxos  por  ocasionar  uma

concentração  dos  mesmos  (AIDA  et  al, 2015).  Como  as  ervas  possuem  propriedades

antioxidantes,  minimizam  a  degradação  e/ou  perdas  de  ácidos  graxos,  especialmente  os

insaturados  (Milda,  2015).  Infere-se que  os  antioxidantes  naturais  presentes  na ervas  não

foram degradados durante o tratamento térmico e exerceram um efeito na preservação dos

ácidos graxos do dourado assado com sal de ervas.  

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

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



devido a ação catalisadora da reação de oxidação lipídica induzida pelo sal  (MARIUTTI;

BRAGAGNOLO, 2017). No entanto, o mecanismo de como o sal atua na oxidação lipídica

ainda não está esclarecido (LILIAN; BRAGAGNOLO, 2017).

Entre  as  amostras  de dourado assado com sal  de ervas  e  dourado assado com sal

refinado, houve diferença significativa (p<0,05), no total de ácidos graxos monoinsaturados.

Foi detectado um aumento significativo (p<0,05) de 71% no dourado assado com sal de ervas,

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

Houve uma elevação significativa (p<0,05) de 21% no total  de ácidos graxos poli-

insaturados do dourado assado com sal de ervas, em comparação ao dourado assado com sal

refinado e 27% em relação às amostras de dourado in natura. 

No total  de EPA+EPA, observou-se uma elevação 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 às 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-GONZÁLEZ, MAAFS-RODRIGUES; ROMO, 2013).

Em  peixes  grelhados  e  cozidos,  também  foram  detectados  resultados  inferiores

(MAULVAULT, 2009).

A  elevação  significativa  (p<0,05)  na  concentração  do  ácido  graxo  poli-insaturado

linoléico n-6, de 167% no dourado assado com sal de ervas, em comparação ao in natura, e

59% no dourado assado com sal refinado, pode ser devida a incorporação deste componente,

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

É fundamental  garantir  um equilibro entre  os ácidos graxos n-6/n-3,  pois como as

conversões  de  ácido  graxo  α-linolênico  em EPA e  DHA e  do  ácido  graxo  linoléico  em

araquidônico  (KUS,  2010),  ocorrem pelo  mesmo sistema enzimático,  a  relação  adequada

entre n-6 e n-3 se faz necessária, para evitar um desequilíbrio, na síntese de eicosanóides, com

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

A relação  n-6/n-3 também influencia  no  desenvolvimento  de  obesidade  e  doenças

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



amostras,  encontram-se  de  acordo  com a  recomendação  (1:4)  (SIMOPOULOS,  2008).  A

razão desses nutrientes em  peixes  in natura,  como o  carpa e peixe-gato, foi de 1:2 e 1:1,

respectivamente (STANCHEVA et al, 2014).

A razão de AGPI/AGS nas amostras  in natura, assadas com sal de ervas e com sal

refinado está de acordo com a recomendação do Departamento de Saúde da Inglaterra (1994),

0.45. (HMSO, 1994).

A existência de compostos fenólicos nas ervas aponta que o peixe assado com estas

especiarias é uma preparação rica em antioxidantes naturais que inibiram a oxidação lipídica,

exercendo um efeito de proteção, preservando os ácidos graxos, em comparação ao peixe

assado com sal refinado (Tabela 3). 

Índices da qualidade nutricional (IQN) dos lipídeos

A qualidade nutricional do perfil lipídico das amostras de dourado foi avaliada por três

índices,  através dos dados de composição em ácidos graxos e  os resultados  encontram-se

descritos na tabela 4.

O índice  de aterogenicidade  (IA) e o índice de trombogenicidade  (IT) refletem os

diferentes  efeitos  que  os  ácidos  graxos  influenciam  sobre  a  ocorrência  do  aumento  do

surgimento do ateroma e/ou trombo. Apesar de não possuir parâmetro estabelecido para tais

índices,  quanto  menores  os  seus  valores  maior  é  a  quantidade  de  ácidos  graxos  anti-

aterogênicos  presentes  no  alimento,  repercutindo  no  maior  potencial  de  prevenção  ao

surgimento de doenças 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  ótimo  potencial  de  prevenção  ao  aparecimento  de  doenças  coronárias

(GARAFFO et al, 2011). Como não foram utilizados óleos e/ou margarinas durante a cocção

do  dourado  não  houve  incorporação  de  ácidos  graxos  presentes  nestes  ingredientes  que

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


pudessem influenciar no surgimento de alterações ou aumentos significativos de tais índices

(MARGARET et al, 2014). 

Tabela 4. Índices de qualidade nutricional da fração lipídica do dourado in natura, assado com sal de 

ervas e assado com sal refinado.

Dourado IA 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

Média e desvio padrão de 6 amostras, analisadas em triplicatas. IT= índice de trombogenecidade. IA=

índice de aterogenecidade e H/H= razão de hipocolesterolêmico e hipercolesterolêmico. Letras iguais

na coluna não diferem estatisticamente, em nível de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

A  razão  H/H  indica  o  potencial  colesterolêmico  por  relacionar  diretamente  o

metabolismo do colesterol, sendo desejado obter valores altos para tal relação (CAMPO et al,

2013). O resultado obtido do índice 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 redução deste  índice  após  o processo  de cocção,  devido a

perdas dos ácidos graxos durante a cocção. 

Substâncias reativas ao ácido Tiobarbitúrico (TBARS) 

Os resultados da análise de TBARS encontram-se na tabela 5. Detectou-se a presença

de malonaldeído em todas as amostras. O peixe in natura, logo após a morte, sofre alterações

oxidativas, especialmente, pela ação das bactérias e oxigênio, que leva a oxidação lipídica

(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

estão dentro dos limites  de indicação de qualidade do pescado (5 a 8mg de MDA/Kg da

amostra) (OZOGUL et al, 2011).

Como a formação de malonaldeído no teste de TBARs é associada à oxidação lipídica

(GANHÃO 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 comparação 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
 Médias de 3 amostras, em triplicatas, com os respectivos desvios padrão. *Letras iguais na coluna não

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

Houve uma elevação significativa (p<0,05) de 558% e 139% nos valores de TBARS,

do dourado assado com sal refinado, em comparação ao dourado in natura e assado com sal

de ervas, respectivamente, demonstrando um incremento na oxidação lipídica, decorrente da

adição do sal.  Foi detectada uma elevação 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  oxidação  lipídica,  por  diminuir  a  ocorrência  de  níveis

elevados de TBARS.

Análise sensorial

Oitenta  julgadores  com idade  média  de  16,4  (±1,96)  anos  participaram da  análise

sensorial, sendo a maioria do sexo feminino (52,5%).  1,3% dos adolescentes referiram ter

diagnóstico de HAS, 68,8% referiram alto consumo de sal, tendo sido relatado que 46,3% era

proveniente de alimentos industrializados, 17,5% de preparações alimentares e 35% de ambas

as formas. 37,5% conheciam o “sal de ervas” e destes 70% já consumiram preparações com

ele. A frequência de consumo de peixe foi de 2,5% para consumo diário, 40% de 1 a 2 vezes

por semana, 30% 1 vez por semana e 28,8% ocasionalmente. 



O IA das preparações foi de 86,3% e 82,4% para aparência, 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. Não houve diferença estatística (p>0,05) entre os

IA. 

Apesar da baixa frequência de hipertensão entre os adolescentes, o alto consumo de sal

referido é um fato preocupante, devido à necessidade da redução de sua ingestão em faixas

etárias precoces para evitar o desenvolvimento de hipertensão na fase adulta (BIBBINS et al,

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

(SPH, 2014).

O INTERSALT, estudo multicêntrico mais rigoroso nesse assunto e que contemplou

10.000 homens e mulheres em 32 países, comprovou, através de amostras de urina coletadas

por 24 horas (UNIVERSITY, 2012), metodologia padrão ouro para quantificação do consumo

Figura 3: Índice 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.



diário de sódio (PERIN  et al, 2013), associação entre a pressão sanguínea e o consumo de

sódio (UNIVERSITY, 2012).

Os alimentos industrializados são os maiores contribuintes para a elevada ingestão de

sal (SPH, 2014). Isto foi constatado no presente estudo, cuja maior parte do consumo do sal

da alimentação era proveniente desses alimentos.

Dentre os diversos apelos sobre a necessidade de reduzir o consumo de sal, destaca-se

o cuidado da adição do mineral no preparo dos alimentos (WHO, 2013; MARTELLI, 2014).

As ervas aromáticas, além de melhorar os atributos sensoriais, especialmente em relação ao

sabor  e  aparência,  são  recomendadas  como  importantes  substitutos  do  sal  (GHAWI;

ROWLAND,  2014).  Isto  foi  demonstrado  neste  estudo  uma  vez  que  os  provadores  não

notaram diferenças (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 preparações pode ter sido influenciada ainda pela

prática alimentar por peixe pelos julgadores, já que a maior parte consome peixe de acordo

com o recomendado,  1  a  2  vezes  por  semana,  havendo,  inclusive,  também sido  referido

consumo diário do mesmo. 

O excelente sabor do dourado (FLORA et al, 2010), o formato de filé, dada sua maior

aceitação pelos escolares (Brasil,  2013) e o método de cocção empregado, que ressalta as

características  sensoriais  como  sabor,  consistência  e  textura,  são  fatores  que  podem  ter

contribuído para a boa aceitabilidade e que consequentemente refletiu na excelente intenção

de compra.

Conclusão

O dourado  in  natura  pode ser  considerado  fonte  de  proteínas,  com elevado  valor

biológico, de ácidos graxos poli-insaturados da família n-3 (EPA e DHA), n-6 (araquidônico e

linoléico)  e  de  monoinsaturados  da  família  n-9  (oléico)  e  de  ácidos  graxos  saturados.  A

cocção alterou o perfil de ácidos graxos, sendo detectados valores mais elevados de DHA,

oléico, linoléico, palmítico e esteárico, no peixe assado com sal de ervas, evidenciando um

efeito  positivo  dos  compostos  fenólicos  presentes  nas  ervas,  na  preservação  dos  ácidos

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



após o preparo apresentou adequada qualidade  nutricional  de  lipídios,  devido aos  valores

desejáveis  do  índice  de  aterogenecidade  (IA),  trombogenicidade  (IT)  e  a  razão  de

hipocolesterolêmico  e  hipocolesterolêmico  (H/H).  Diante  desses  resultados,  assim  como

devido à boa aceitabilidade e intenção de compra do dourado assado com sal de ervas por

adolescentes, reforça-se a necessidade de estimular o seu consumo também para outras faixas

etárias,  por  se  tratar  de  uma  prepraração  mais  saudável,  rica  em  antioxidante,  de  sabor

agradável, com benefícios à saúde do consumidor e para preservação do alimento.
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APÊNDICES

APÊNDICE 1. QUESTIONÁRIO - ANÁLISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Você está sendo convidado a participar de uma degustação de peixe assado com sal de ervas, se tiver
interesse em participar, por favor, preencher o questionário:

Nome:____________________________

Sexo: ( )F  ( )M                   Escolaridade:______________________

Idade:____ e-mail:______Telefone:_____

1) Com que frequência você consome peixe?

(  ) Diariamente

(  ) 1 vez por semana

(  ) 1-2 vezes por semana

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

2) Você já ouviu falar em sal de ervas?

(  ) Sim     (  ) Não

3) Você ou algum de seus familiares já consumiu preparações alimentares com sal de 
ervas?

(  ) Sim- você 

(  ) Sim- familiares- quem_________     (  ) Não

4) Em caso positivo, especifique qual preparação?

________________________________________________________

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

(  ) Sim     (  ) Não



6) Sua mãe ou quem faz as refeições adiciona muito sal durante o preparo dos alimentos?

(   ) Sim, pois a comida fica salgada    

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

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

(  ) Sim     (  ) Não

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) Você apresenta alergia alimentar e/ou intolerância?

(  ) Sim  (  ) Não  

Em caso positivo, qual (is):____________________________________

10) Você apresenta alguma doença crônica?

,



APENDICE 2. FORMULÁRIO DE ANÁLISE SENSORIAL

NOME:________________________ SEXO: M (  ) F(  )

E-mail:__________________________ IDADE: _____ anos

TESTE DE ACEITABILIDADE

Você está recebendo duas amostra de peixe assado. Deguste-a cuidadosamente e avalie cada 

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

9- Gostei muitíssimo

8- Gostei muito

7- Gostei regularmente

6- Gostei ligeiramente

5- Indiferente

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei regularmente

2- Desgostei muito

1- Desgostei muitíssimo

ATRIBUTO
CÓDIGO CÓDIGO

APARÊNCIA

ODOR/CHEIRO

SABOR

TEXTURA

QUALIDADE 

GLOBAL



INTENÇÃO DE COMPRA

Assinale com a numeração abaixo, a sua intenção de compra:

5- Certamente compraria

4- Provavelmente compraria

3- Talvez compraria/ Talvez não compraria

2- Provavelmente não compraria

1- Certamente não compraria

Comentários

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

ANEXOS

NOTA
CÓDIGO CÓDIGO
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