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1 RESUMO

Objetivos: este estudo teve por objetivo analisar e comparar o efeito de diferentes
processamentos na composicdo centesimal e na analise sensorial de salmédo selvagem
(Oncorhynchus chum) e de cativeiro (Salmo salar L.).

Metodologia: estudo experimental em que amostras in natura, frita, grelhada e assada
foram submetidas a anélise quimica em triplicatas ap6s a homogeneizagdo do tecido muscular
dos peixes, quando foram avaliados os teores de gordura, umidade, proteinas e cinzas. O
delineamento foi inteiramente casualizado, sendo cada processamento realizado com 4 peixes
de cada espécie. Foi realizada, também analise sensorial por 30 provadores, pelo método de
aceitacdo utilizando escala hedbnica de 9 pontos (1 desgostei muitissimo a 9 gostei
muitissimo). Para analise estatistica, foram utilizados os testes ANOVA e Tukey.

Resultados: os valores de fator de coccdo (Fcy) encontrados foram muito semelhantes
entre o salméo selvagem e o de cativeiro. Verificou-se maior umidade e menor percentual de
gordura no salmdo selvagem em todos os métodos estudados. Verificou-se ainda, que o
processamento por fritura foi o que apresentou menores teores de umidade e maiores teores de
gordura; e 0 método de coc¢édo grelhado foi o que apresentou menor perda ao alimento. N&o
foi verificada diferenca sensorial significativa entre salmdo de cativeiro e selvagem. O
processamento frito foi 0 que apresentou maior grau de aceitabilidade.

Conclusdes: através dos resultados obtidos e das condi¢cdes experimentais, infere-se
gue o salmdo corresponde a um alimento nutricionalmente saudavel em termos de
composicdo centesimal, podendo ser consumido em uma dieta saudavel com alto teor
protéico. Os resultados identificaram que o salmdo selvagem é uma boa opcdo de fonte
protéica com menor teor de gordura e de calorias do que o salméo de cativeiro, e que, 0
método de coccdo grelhado, é o que preserva melhor os nutrientes. Sendo assim, 0 salmao
selvagem e o método de cocgdo grelhado representam boas escolhas para uma alimentagéo

saudavel e a sua aceitacdo mostrou-se semelhante ao salméo de cativeiro.

Palavras-chaves: Composic¢do Centesimal, Andlise Sensorial, Salmao, Processamento, Saude.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Introducéo

A alimentacdo humana tem sido objeto de varios estudos nos ultimos anos.
Recentemente, muitos estudos demonstraram os beneficios nutricionais do consumo de peixes
ou componentes especificos do peixe, como proteinas, vitaminas e minerais e, sobretudo, 0s
acidos graxos poliinsaturados 6mega-3, especialmente o &cido eicosapentaendico (EPA =
C20:5 6mega-3) e acido docosahexaendico (DHA = C22:6 6mega-3). Tais componentes
podem proteger o corpo humano contra varios problemas adversos a saude, inclusive
mortalidade por doenca cardiovascular e infarto. Os &cidos graxos essenciais dmega-3,
presentes em alimentos de origem marinha, podem melhorar alguns componentes da sindrome
metabolica, e assim, reduzir o risco de diabetes e doenca cardiovascular (COSTA e ROSA,
2010).

A ingestdo desses acidos graxos tem sido associada a reducdo de neoplasias, colite
ulcerativa, podendo ainda proteger pacientes com lesbes pré-neoplasicas de cdlon
(TEITELBAUM e WALKER, 2001). Estudos tem demonstrado a sua importancia para o
funcionamento e desenvolvimento visual e cerebral (MARTIN et al., 2006). Pesquisas
realizadas com base em intervencdes de dietas comprovaram que o consumo de émega-3
reduz fatores bioquimicos de risco associados a artrite (SHAPIRO et al., 1996) e a psoriase
(MAYER et al., 1998) e pode estar envolvido na fertilidade humana (CONQUER, 2000).

Os 4acidos graxos 6mega-3 tem como melhores fontes os peixes de agua fria e
profunda, como a truta, o atum e o salmdo (DOLINSKY, 2009). Em paises de todo o mundo,
0 cultivo de peixes tem adquirido grande importancia como fonte de proteina animal e
também de &cidos graxos essenciais. No Brasil, vem ocorrendo crescimento da criacdo e
consumo de peixes em cativeiro nos ultimos anos. Tal fato ocorre devido a condicGes
hidrograficas favoraveis, ao crescimento de "pesque e pague", de novas espécies de peixes e
ao fornecimento destes peixes pelos produtores, que vendem seus produtos em mercados,
feiras livres, etc. (MATSUSHITA et al., 2003).

A composicdo de lipideos de peixes de cativeiro é mais elevada e constante, sendo
menos afetada por fatores ambientais e sazonais do que os peixes selvagens. Peixes de

cativeiro podem ser alimentados com dietas especificas, com o objetivo de modular o perfil
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lipidico, como, por exemplo, aumentando o contetdo de &cidos graxos essenciais e/ou seus
derivados poliinsataturados (CAHU et al., 2004).

O processamento termico pode alterar as caracteristicas dos produtos in natura devido
a varios fatores. Entre eles, a perda de adgua por desidratacdo, que leva a concentracdo de
nutrientes, a perda de matéria gordurosa por fusdo, a incorporacdo de substancias
provenientes do meio de cocgdo, como agua, 6leo, e temperos, por exemplo, e também a
perdas para esse meio. O calor, por si so, ja produz diversas modificacbes nos componentes
quimicos do produto in natura. As principais caracteristicas alteradas nos alimentos com a
cocgdo sdo: cor, sabor, odor, aroma, peso/volume e textura. Assim, os alimentos, ao serem
submetidos a diferentes métodos de cocgdo, adquirem caracteristicas novas, modificando suas
caracteristicas sensoriais e suas composi¢fes quimicas pela acdo do calor (TEICHMANN,
2000; PHILIPPI, 2006; ORNELAS, 2007).

Rosa et al. (2006), Ferreira et al. (2007), Vieira et al. (2007) e Pinheiro et al. (2008)
relatam que o processamento térmico altera os teores de proteina, gordura, cinzas e umidade
devido a incorporacdo do meio de coccdo e a perda de nutrientes e agua para 0 mesmo.
Entretanto, a literatura a respeito das alteragdes ocorridas durante o processamento e
informacdes referentes a analise sensorial de alimentos submetidos a diferentes métodos de
COCGA0 S80 escassas.

A analise sensorial é uma ciéncia que utiliza como ferramenta principal o homem e
seus aspectos fisioldgicos e psicoldgicos e avalia as caracteristicas organolépticas dos
alimentos através de percepcdes identificadas pelos sentidos humanos (MANFUGAS, 2007).
A aceitacdo sensorial é decisiva no consumo de alimentos e compde o padrdo alimentar do
individuo ou grupo (ARAUJO et al., 2007).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria estabeleceu, através da Resolu¢do RDC n°
40, de 21 de marco de 2001, a obrigatoriedade da rotulagem nutricional de alimentos
embalados, permitindo o acesso dos consumidores a informagdes sobre composicdo quimica
de alimentos e possibilitando escolhas mais saudaveis. No entanto, essas informagdes séo,
geralmente, restritas a composicdo de alimentos in natura, ndo estando disponiveis aos
consumidores informagfes referentes ao conteudo nutricional dos alimentos ap6s o
processamento.

Considerando a importancia da nutricdo e da saude humana, justifica-se a necessidade
de estudos avaliando a qualidade de peixes, visando conhecer a composigdo centesimal do

produto in natura e processado para 0 consumo.
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2.2 Salmao

Conhecido como o “rei dos peixes”, o salmdao possui carne firme e farta, cuja
coloracdo avermelhada se deve aos pigmentos presentes nos insetos e crustaceos que
compdem sua dieta. De cozimento rapido, o salméao tem sabor delicado e fica gostoso mesmo
quando preparado de maneira simples, embora sua versatilidade permita que seja preparado
de diversas maneiras e combinando uma enorme variedade de ingredientes (ARAUJO, 2004).

Duas fontes oceanicas de salméo se destacam: os oceanos Atlantico norte e Pacifico
norte. O salmdo do Atlantico Salmo salar (Salmo, em latim, significa saltador), € o mais
conhecido. Ja o salméo do Pacifico, do género Oncorhynchus, tem seis espécies: o chinook ou
salmdo-rei, 0 chum ou salméo-cachorro, o pink ou salmédo corcunda, o sockeye ou salméo-

vermelho, o coho ou salméo-prateado e 0 masou ou salmao-cereja (STORER, 2000).

O salmdo é um peixe migratério nativo apenas das regides temperadas e articas do
hemisfério norte. Os peixes que recebem esse nome, mas sdo encontrados em outras
localidades ndo s&o salmdes legitimos. O ciclo de vida do salméo selvagem tem inicio quando
a fémea adulta deposita 0s ovos entre as pedras dos rios. Depois da eclosdo do ovo, o filhote
de salmdo permanece no rio por um periodo que varia de acordo com a temperatura da agua e
da quantidade de comida disponivel. Assim que seu sistema interno se adapta a vida em agua
salgada, ele migra para o oceano. Depois de um a quatro anos no mar, o salmao migra mais
uma vez, nadando contra a correnteza e usando sua capacidade de saltar até trés metros de
altura para transpor numerosas quedas de agua e voltar ao rio onde nasceu para fazer a desova
e dar inicio a um novo ciclo de vida (STORER, 2000).

Antigamente o salmé&o era abundante e podia ser pescado facilmente. Entretanto, com
a intervengdo do homem no meio ambiente, como a sobrepesca, o aquecimento global, a
poluicéo e a erosdo de seu habitat natural, inevitavelmente houve sensivel queda nos estoques
de salmdo selvagem, chegando a niveis perigosamente baixos. O salmdo selvagem do
Atlantico na América do Norte, Europa e Béltico tem sido sobre-explorado desde o século 19
e em muitas regides a espécie desapareceu completamente (SLOW FOOD, 2006 ).

Embora ainda existam quantidades sustentaveis de salmdo selvagem no Alasca, 0s
estoques de salmado inglés e irlandés estdo ameacados de extingdo. Em virtude disso, a criagdo

em cativeiro iniciada na década de 1980, mais conhecida como aquicultura, esta atualmente
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em expansdo na costa da Escocia, na Noruega e, em especial, no Chile. Assim, o salméo
cultivado é o tipo mais comumente encontrado no mercado (ARAUJO, 2004).

A certificacdo organica ndo pode ser concedida a peixes marinhos que nadam
livremente, tendo em vista que é dificil determinar seu histérico e as condi¢cGes em que vivem.
Assim, apenas os cultivados em cativeiro podem receber essa certificagdo. As diferencas entre
0S peixes criados orgénica e convencionalmente abrangem a alimentacdo, as condigdes de
vida e 0 uso de substancias quimicas. Nos criatérios de salmdo orgéanico, as gaiolas abrigam
quantidade de peixes inferiores a dos criatorios convencionais, e geralmente sdo colocadas em
aguas com correnteza. Dessa forma, o salmdo se exercita mais e desenvolve maior ténus
muscular, eliminando a necessidade do uso de pesticidas quimicos para controlar o piolho-do-
mar, comum em ambientes superpovoados (ARAUJO, 2004).

A cor da carne de salmonideos em especial o salméo Salmo salar é devido a absor¢édo
e fixacdo do pigmento carotendide astaxantina oxigenado na sua carne. Este pigmento é
encontrado em animais e plantas marinhas, tais como peixes, camarfes e algas. Os
carotendides sdo pigmentos naturais e sollveis em lipideos, sendo importantes devido a sua
atividade como pro-vitamina A, gue constitui a maior fonte de vitamina A da dieta alimentar.
Os carotendides também sdo importantes por estarem associados a reducdo do risco de
doencas degenerativas devido ao seu poder antioxidante (OLIVEIRA et al, 2011).

A carne do salméo organico, fresco ou defumado, em geral € um pouco mais clara do
que a do salmao tradicional devido a auséncia de corantes artificiais em sua dieta. O salméo
organico é alimentado a base de casca de camardo picado, e ndo de corante cor-de-rosa
(ARAUJO, 2004).

2.3 A importancia do consumo de peixes

O peixe é uma excelente fonte de proteinas, lipideos e sais minerais. Sua maior
qualidade é o fato de possuir baixo teor de gordura saturada — tipo de gordura animal, cada
vez mais presente na alimentacdo moderna, responsavel por obstrucdo de artérias e doencas
coronarianas. O peixe, ao contrario, é rico em gordura poliinsaturada 6mega-3, especialmente
0 &cido eicosapentaendico (EPA = C20:5 dmega-3) e acido docosahexaendico (DHA = C22:6

0mega-3) (OGAWA e MAIA, 1999). Para contribuir com a reducdo da ingestdo de gorduras
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saturadas da dieta, a carne de peixe é a melhor op¢do porque, dentre as carnes, possui uma das
menores quantidades de gordura saturada e total (LAMEU, 2005).

As recomendacdes de consumo de &cidos graxos estdo relacionadas aos acidos graxos
essenciais e seus derivados poliinsaturados, que sdo necessarios ao desenvolvimento e
funcionamento normais do organismo, mas que também possuem papel fundamental na
prevencdo e/ou tratamento de condic@es inflamatorias sistémicas. S&o acidos essenciais para o
organismo humano o acido linoléico (AL = C18:22 émega-3) e 0 acido alfa-linolénico (ALN
= C18:3 06mega-6), sendo sintetizados somente nos organismos vegetais. A essencialidade
esta relacionada ao fato de ndo serem sintetizados endogenamente, tanto no organismo
humano como no de alguns animais, devido a auséncia de algumas enzimas capazes de inserir
ligas duplas apds o nono carbono; necessitando, portanto, serem consumidos na dieta
(DOLINSKY, 2009).

O corpo humano pode formar outros &cidos graxos poliinsaturados mais longos a
partir dos precursores AL e ALN através da extensdo da dessaturacdo da cadeia. Assim, 0
suprimento nutricional de &cidos graxos poliinsaturados de cadeia longa (AGPCL) pode ser
parcialmente reposto por esses acidos graxos precursores (BIESALKI e GRIMM, 2007). No
entanto, a biossintese desses &cidos é ineficiente em humanos, sendo afetada pela idade, pela
dieta, pelo género e por outros aspectos fisioldgicos (DOLINSKY, 2009).

Dessa forma, a melhor fonte alimentar de acidos graxos émega-6 e dmega-3 seriam
aquelas em que os AGPCL ja estivessem pré-formados para suprir as necessidades desses
nutrientes. Assim, peixes, Oleo de peixe e seus derivados sdo as melhores fontes, em
detrimento das fontes vegetais, as quais predominam ALN. Os acidos graxos poliinsaturados
odmega-3 tem como melhores fontes alimentares os peixes de agua fria e profunda, como o
atum e o salmdo (DOLINSKY, 2009).

Alimentos enriquecidos com EPA e DHA ou suplementos com éleo de peixes podem
ser utilizados como fonte de dmega-3. No entanto, estudos tem mostrado que a suplementagéo
ou o consumo de alimentos modificados podem néo ser tdo benéficos como a ingestdo de
peixes ricos em émega-3. Isto se deve provavelmente ao fato de que ndo sé o contetdo de
AGPCL tem efeitos benéficos para a salde, mas também que o tipo de proteina ou outros
componentes nutricionais dos peixes podem estar implicados nos efeitos benéficos do 6mega-
3 (COSTA e ROSA, 2010).
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Para 0s mesmo autores, a ingestdo de émega-3 pode melhorar a sinalizacdo insulinica
e prevenir alteracdes na homeostase glicidica, e, assim, prevenir o desenvolvimento de diabete
mellitus tipo 2. Pode também contribuir para a reducdo dos efeitos prejudiciais da sindrome
metabolica na funcdo cardiovascular, modulando a inflamacdo, a ativacdo de plaquetas, a
funcdo endotelial e a pressdo arterial. Seus efeitos no perfil lipidico dependem da quantidade
de acidos graxos saturados ingerida. Em individuos hiperlipidémicos, o 6mega-3 reduz o
colesterol LDL se a ingestdo de gordura saturada da dieta for reduzida. Entretanto, se nédo
houver reducdo, podera ocorrer aumento de LDL. A ingestdo de dmega-3 ainda reduz os

triglicerideos plasmaticos e mantem e/ou aumenta os niveis de colesterol HDL.

O EPA é um substrato para a sintese de eicosandides, os quais contribuem para a
homeostase do organismo, atuando como agentes de agregacdo plaquetaria, vasoconstricédo e
funcdo imune das células. Do EPA, sdo originados os leucotrienos, que possuem propriedades
antiinflamatérias. Possui ainda funcges especificas no metabolismo dos &cidos graxos,
controlando a sintese de triglicerideos no figado e a secrecdo de lipoproteina de densidade
muito baixa (VLDL, very low density lipoprotein) (MARTIN et al., 2006).

O DHA possui importante funcdo na formacédo, desenvolvimento e funcionamento do
cerebro e da retina, sendo predominante na maioria das membranas celulares desses 6rgéos. A
sua diminuicdo nos tecidos da retina tem sido associada a anormalidades no desenvolvimento
visual em recém nascidos e, em adultos, com diminuicdo da acuidade visual. Com o
envelhecimento, ha aumento do stress oxidativo, que reduz os niveis de DHA no cérebro
(MARTIN et al., 2006). Por ser poliinsaturado, 0 DHA atua influenciando a fluidez das
membranas, as caracteristicas dos seus receptores, as interacdes celulares e a atividade
enzimatica. Evidéncias experimentais, epidemioldgicas e clinicas indicam que dietas com
6leo de peixe, por serem ricas em EPA a DHA, sdo protetoras contra a génese do cancer de
cblon (DOLINSKY, 2009).

A concentracdo de lipideos muda bastante de uma variedade de peixe para outra do
ponto de vista quantitativo. No entanto, o que mais chama a atencdo na composicdo dessas
gorduras € que elas sdo muito diferentes das contidas nos alimentos de origem animal. A
caracteristica da composi¢do lipidica dos peixes que mais predomina é a insaturacdo. No
salmdo, por exemplo, apenas um terco da sua gordura total € composta de &cidos graxos
saturados, enquanto os dois tercos restantes correspondem a &cidos graxos mono e
poliinsaturados (SALINAS, 2002).
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Dependendo da quantidade de lipideo no masculo, os peixes podem ser classificados
em magro e gordo. De maneira geral, peixes de carne vermelha, ou seja, que possuem o
pigmento muscular mioglobina (principalmente o0s peixes migrantes), apresentam alto
conteudo de lipideo no masculo. Ja os peixes de carne branca sao na maioria ndo migratérios,
apresentam conteudo de mioglobina mais baixo e o teor de lipideos no mdsculo situado
abaixo de 1% (OGAWA e MAIA, 1999). A mioglobina apresenta-se irregularmente
distribuida nos masculos dos peixes, existindo em maior quantidade nas carnes de cor escura
(DOLINSKY, 2009).

Os lipideos de pescado variam com as condi¢gdes ambientais (temperatura da agua,
profundidade, habitat, etc.), condi¢Bes fisioldgicas (idade, sexo, grau de maturacao),
alimentacdo (tipo e volume da dieta), razbes que explicam porque o contetdo de lipideos
varia para uma mesma espécie, quando o peixe é capturado em diferentes areas e periodos de
pesca. O conteudo de lipideos e a composicdo dos &cidos graxos de peixes cultivados sdo
diretamente influenciados pela sua dieta alimentar (OGAWA e MAIA, 1999). Peixes
produzidos em cativeiro podem ser alimentados com dieta especifica, visando a modulacao do
perfil lipidico, como por exemplo, aumento do contetdo de &cidos graxos essenciais e/ou seus
derivados poliinsataurados (CAHU et al., 2004).

As diferencas na dieta dos peixes também explicam porque os de origem marinha,
como a sardinha e o salmdo, geralmente apresentam quantidades maiores de EPA e DHA do
gue os peixes de aguas continentais. Tal fato € devido a expressiva quantidade desses acidos
graxos no fitoplancton, que prové a sua distribuicdo ao longo da cadeia alimentar marinha.
Enquanto os peixes marinhos alimentam-se de organismos fitoplancténicos, ricos em acidos
graxos da série 6mega-3, os de agua doce se alimentam fundamentalmente de zooplancton,
insetos e crustdceos com altos niveis da série dmega-6 (SALINAS, 2002; MARTIN et al.,
2006).

Como carnes, leites e ovos, a carne do pescado € rica em proteinas com alto valor
nutritivo e balanceamento de aminoacidos essenciais, comparavel a proteina padréo da FAO,
sendo, especialmente rico em lisina, aminoacido limitante em cereais como arroz, milho e
farinha de trigo (OGAWA e MAIA, 1999). O conteldo protéico dos peixes é semelhante ao
de outras carnes (20%), sendo proteinas de alto valor biolégico. Em compara¢do com as
carnes de gado e de ave, suas proteinas tem como principal caracteristica quantidade menor de
tecido conectivo e, dentro dele, proporcdo muito menor de elastina do que de colageno. Tal

fato se evidencia diante do cozimento Umido, que determina geleificagdo acentuada a
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temperaturas médias, permitindo que os feixes musculares se separem com facilidade.
Determinando, também, alto indice de digestibilidade (SALINAS, 2002).

O pescado pode ser também uma excelente fonte de minerais fisiologicamente
importantes, tais como, magnésio, manganés, zinco, cobre, etc. E também rico em vitaminas
hidrossollveis do complexo B e as lipossoluveis A e D (OGAWA e MAIA, 1999), nédo
diferindo muito quando comparado com carnes vermelhas (SALINAS, 2002).

O pescado contem significativamente maiores concentracdes de selénio do que outras
carnes, sendo considerado a maior fonte dietética desse nutriente. O selénio é um
micronutriente essencial, esta incorporado ao sitio ativo de selenoproteinas, entre as quais
estdo importantes enzimas antioxidantes, reduzindo riscos de aterosclerose e cancer. Além
disso, atuam no sistema imunolégico, fertilidade, reproducéo e sistema muscular. Também € a
maior fonte de mercurio na dieta humana devido a sua vulnerabilidade natural, ocorrida por
contaminacdo através da cadeia trofica. Nenhuma propriedade nutricional ou bioldgica
benéfica é atribuida ao mercurio e a sua toxicidade pode ser reduzida pelo selénio, por
interacdo entre ambos (TENUTA-FILHO, MACEDO E FAVARO, 2010).

Apesar de o peixe ser bastante rico em nutrientes, os brasileiros consomem muito mais
carne vermelha. O consumo de pescado no Brasil é bastante variado e com grande potencial a
ser desenvolvido. No estado do Amazonas, 0 consumo per capita € de 54 kg/ano, ja no Rio de
Janeiro é de 16 kg/ per capita/ano, enquanto a média brasileira estd ao redor de 6 kg/per
capita/ano, bastante baixa quando comparado aos paises europeus e americanos. Contudo, ha
uma tendéncia de aumento do consumo, principalmente, através de produtos beneficiados e
industrializados (EMBRAPA, 2011).

Reconhecendo que a ingestdo atual de gordura dmega-3 € baixa, 0s profissionais da
salde devem estimular o consumo de fontes alimentares marinhas de dmega-3 como peixes,
principalmente os gordurosos, tal como o salmdo. A American Heart Association recomenda
0 consumo de pelo menos duas porg¢des de peixe por semana. (ESCOTT-STUMP, 2005).

O salméo é rico em importantes vitaminas, como a vitamina A e varias vitaminas do
complexo B, e diversos minerais (célcio, cobre, ferro, fésforo, magnésio, manganés, selénio e
zinco) todos essenciais para uma dieta saudavel e balanceada. Acima de tudo, é uma
importante fonte de acidos graxos 6mega-3 (ARAUJO, 2004). Independentemente de ser uma
questdo de preferéncia culinaria, uma alimentacdo mais rica em peixes € mais pobre em

carnes traz beneficios importantes para sadde.
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2.4 Métodos de coccdo utilizados

A coccéo e a aplicacdo de calor no alimento, emanado por uma fonte calorifica. Essa
fonte deve ser barata, possivel de controlar sua intensidade (termostatos) e que ndo produza
efeitos indesejaveis. Conforme a técnica escolhida para o preparo do alimento, o sabor pode
ser aumentado ou suavizado, obtendo-se assim sabores que se combinem harmoniosamente,
numa mistura agradavel ao paladar (TEICHMANN, 2000).

O calor modifica fisicamente e quimicamente os alimentos, o que faz com que se
sobressaiam suas caracteristicas sensoriais, como sabor, aspecto, consisténcia e aroma. Além
disso, melhora a digestibilidade, reduz ou elimina microorganismos, trazendo ao alimento
melhores condic¢Bes sanitarias, e modifica seu peso e volume. Os métodos utilizados para
coccdo de alimentos se diferenciam pela forma e/ou meios de transmissdo de calor. Os meios
mais utilizados para o cozimento sdo a agua, gordura, ar seco ou umido. Ja as formas de

transmiss&o de calor sdo: conducéo, conveccio e radiacdo (ARAUJO et al., 2007).

Os alimentos podem sofrer modificacdes por varios fatores: fisicos (temperatura),
quimicos (acdo de acidos) e bioldgicos (fermentos). Essas modificacGes junto com a agédo
externa que os alimentos recebem, na passagem de um estado para outro (cocgdo,
congelamento, descongelamento) fazem com que o peso dos alimentos seja alterado
(PHILIPPI, 20086).

Métodos de coccdo por calor seco desidratam o alimento enquanto métodos de coccéao
por calor imido hidratam o alimento e proporcionam a absor¢do de agua. Por isso, quando se
deseja servir uma porcao de 1209 de batatas fritas, necessita-se de aproximadamente 240g de
batata crua. J&, na preparacdo de batata sauté, sdo necessarios, aproximadamente de 100g de
batata crua (ARAUJO et al., 2007).

Além do tipo de calor (Umido ou seco) que age sobre o alimento, had também a
intensidade de calor, tempo de cocgdo, espécie de utensilio, adequacdo de equipamentos,
qualificacdo da méo-de-obra e diferentes preparagdes para um mesmo alimento (assado,
grelhado, gratinado, refogado e desidratado) que irdo interferir no produto final (PHILIPPI,
2006).

De acordo com Teichmann (2000) a coccdo pode reduzir o peso e o volume dos

alimentos pela acdo dos seguintes fenémenos: perda de agua por desidratacdo superficial dos
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alimentos cozidos por métodos concentrantes, perda esta proporcional ao tempo de exposicao
ao calor, a superficie do alimento e a intensidade do calor presente; e perda de matéria
gordurosa por fusdo em presenca de calor, esta perda também é proporcional a temperatura da

gordura, ao tempo de permanéncia a fritura e ao teor de gordura do alimento.

Fator de coccdo (Fcy) ou indicador de conversdo é definido como a relagdo entre a
quantidade de alimento cozido (pronto para o consumo) e a quantidade de alimento cru e
limpo usado na preparacdo. O Fcy define o rendimento do alimento nas preparacdes assim
como a capacidade dos utensilios e/ou equipamentos que serdo utilizados. E calculado pelo
peso do alimento cozido divido pelo peso liquido, sendo também importante na elaboracéo de
uma lista de compras para planejar quando devera ser comprado (ARAUJO et al., 2007).

Para 0s mesmos autores, para o preparo de uma porcdo de 80g carne, a quantidade é
calculada a partir do Fcy da preparacdo. Assim, se a carne for assada (Fcy igual a 0,6), o per
capita liquido cru sera de 133g; e se a carne for grelhada (Fcy igual a 0,9), o per capita
liquido sera de 89g. Segundo Ornelas (2007), o pescado esta exposto as mesmas perdas e

modificacdes em relacdo a carne, sendo o Fcy do peixe frito igual 0,7.

2.4.1 Calor seco

A fungdo consiste em desidratar o alimento, atuando direta ou indiretamente no
alimento. As substancias organolépticas, os nutrientes, os elementos sollveis, em presenca de
calor seco, irdo concentrar-se dentro do alimento, tornando o produto saboroso
(TEICHMANN, 2000). Nesse método os meios utilizados sdo o ar e/ou 6leo. A utilizacédo de
gorduras em alguns métodos é imprescindivel, no entanto, na maioria, 0 uso pode ser
reduzido ou eliminado, utilizando apenas o ar quente. Como é um método concentrante, suas
caracteristicas sensoriais, principalmente em relacdo ao sabor, a consisténcia e a textura séo
intensificadas. A transmissdo do calor € por conducdo (panela - alimento e interior do

alimento) ou por conveccao (fornos) (ARAUJO et al., 2007).

O calor seco com a utilizagdo de gordura consiste em transmitir calor, de forma
indireta, ao alimento, por meio de gordura. Os métodos que utilizam esse tipo d calor séo os

seguintes: saltear, frigir e fritar. J& o calor seco sem a utilizagdo de gordura consiste na
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aplicacdo de apenas de ar seco. Os métodos de coccao por calor seco sem gordura sdo: assar
(forno ou espeto) e grelhar (PHILIPPI, 2006).

2.4.1.1 Assar (calor seco indireto)

Coccéo de alimentos previamente temperados com vinha d“alhos e/ou sal grosso em
fornos ou espetos, sem tampa e sem adi¢do de liquidos. Vinha d"alhos € um tempero numa
base de limdo, vinagre ou vinho, com especiarias, cebola, alho, pimenta, entre outros,
utilizado para realcar o sabor dos diferentes tipos de carne. O calor € transmitido por
conducdo, no interior dos alimentos, e por conveccdo, pelo aquecimento do ar que circula
dentro do forno (ARAUJO et al., 2007).

2.4.1.2 Grelhar (calor seco direto)

Consiste na coccao através de chapa de metal quente, que transfere calor ao alimento
por meio direto. A chapa pode ser colocada sobre brasas ou diretamente no fogao elétrico ou a
gas, podendo ser também sobre grelhas com o objetivo de fechar os poros do alimento e reter
os sucos. E descrita na literatura como uma das primeiras e mais importantes técnicas
culinarias de cozimento. O corte do alimento e a temperatura empregada irdo interferir no
sucesso da preparacdo. As pequenas porcdes sdo as mais indicadas porque permitem
cozimento adequado no interior do alimento e formar uma camada superficial mais torrada
(ARAUJO et al., 2007). A cocgdo deve ser feita inicialmente em temperaturas mais elevada, a
fim de fechar os poros e reter os sucos, continuando apds em temperaturas mais baixas até o
ponto desejado (TEICHMANN, 2000).

2.4.1.3 Fritar (calor seco indireto)

Consiste em imergir o alimento em Oleo a alta temperatura. Nesse método a

transmissdo do calor acontece rapidamente por conducdo, da panela para o Oleo, e ¢
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distribuido para o alimento por correntes de conveccdo. Na fritura, 6leos e gorduras atuam
como meio de transferéncia de calor e lubrificante. As caracteristicas sensoriais mais
relevantes sdo a cor, a crocancia e a umidade no interior do produto. A coloracdo escura
ocorre devido a reacdo de Maillard, em que o grau de escurecimento depende da relacdo
tempo/temperatura de fritura e composicdo quimica do lipidio (ARAUJO et al., 2007).

A aceitacdo dos alimentos processados por fritura € universal, sendo apreciada por
diferentes grupos populacionais. Os 6leos e gorduras passam por alteracdes fisicas e quimicas
que implicam na formacdo de compostos que podem trazer implicacBes nutricionais
importantes. A fritura com 6leo de soja leva a uma diminui¢do na concentracdo de &cidos
graxos poliinsaturados, e por consequéncia a um aumento proporcional de &cidos graxos

saturados e um aumento na formacao de acidos graxos trans (SANIBAL e FILHO, 2002).

2.5 Composicao centesimal de alimentos

O homem, historicamente, ndo se preocupou em conhecer o contetdo de nutrientes
presentes nos alimentos que consumia, sendo sua Unica preocupacdo obter alimentos. A sua
experiéncia, fruto da observacdo, indicava quais eram os melhores e mais convenientes. Com
a industrializacdo e com o desenvolvimento da tecnologia de processamentos, desenvolveram-
se 0s métodos de controle de qualidade, aumentando a seguranca dos consumidores
(CARVALHO, 2002).

O mesmo autor relata que a qualidade do alimento pode ser definida como um
conjunto de caracteristicas que tornam o produto agradavel ao consumidor, nutritivo, isento
de substancias estranhas e saudaveis ao organismo. As analises laboratoriais, no intuito de
adequacdo da composi¢cdo quimica e das caracteristicas sensoriais, sao utilizadas para auxiliar
no controle de qualidade dos alimentos.

Convencionou-se chamar de “Composigdo Centesimal” de um alimento a propor¢ao
em que ocorrem, em 100g de produto considerado, grupos homogéneos de substancias que
constituem os alimentos. Tais grupos sdo: umidade ou volateis a 105°C, cinza ou residuo
mineral fixo, lipideos ou extrato etéreo, proteina bruta (f=6,25), hidratos de carbono ou
extrato ndo-nitrogenado (quando determinado por diferenca) e fibras ou substancias
insoltveis (CARVALHO, 2002). As modifica¢cdes quimicas que ocorrem em um alimento,

seja por reagdes metabolicas naturais do produto, reacOes de deterioracdo ou processamento
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tecnoldgico, estdo relacionadas com as modificagGes quimicas de cada grupo que o compdem
(ANDRADE, 2006).

Assim, a composicdo centesimal exprime de forma grosseira o valor nutritivo dos
alimentos. Pode-se, a partir dela, verificar a riqueza do alimento em alguns grupos
homogéneos considerados, como, por célculo, o valor calérico desse alimento (CARVALHO,
2002).

2.6 Avaliacao da estética ou analise sensorial

A alimentacdo é uma linguagem social e estética. Come-se para saciar a fome e para
socializar-se. Come-se com todos os sentidos. Segundo Lody, antrop6logo que estuda a
relagdo dos homens com os alimentos, comer é, antes de tudo, um ato simbdlico e tradutor de
sinais, de reconhecimentos formais, de cores, de texturas, de temperaturas e de estéticas.
Assim, ndo é apenas um ato complexo bioldgico (ARAUJO et al., 2007).

A escolha dos alimentos est4 associada a diversos fatores, tais como: 0 acesso, por
questBes geogréficas, econdmicas ou politicas; as influéncias dos meios de comunicacgdo; a
concordancia com o estilo de vida adotado; a necessidade de se alimentar, por fatores
fisiolégicos (fome) ou emocionais; as consequéncias da ingestdo de determinados alimentos
ao organismo; e 0 reconhecimento e a aceitacdo das caracteristicas sensoriais. Apelos
culturais, ideoldgicos e até o poder determinam preferéncias alimentares desde a pré-histdria.
O consumo de diferentes alimentos e as formas de prepara-los modificaram-se ao longo do
tempo, confundindo-se com a proépria histéria do homem (ARAUJO et al., 2007).

Para 0 mesmo autor, a estética do gosto, de formacdo multifatorial, reflete a
heterogeneidade cultural influenciada por fatores econémicos, politicos, sociais e religiosos,
sendo a familia seu primeiro multiplicador. Os habitos e tradicdes alimentares sao
transmitidos desde o nascimento, interferindo em escolhas individuais e coletivas, que
limitam a selec&o de alimentos e suas formas de preparo.

A aceitacdo sensorial é decisiva no consumo de alimentos e compdem o padrédo
alimentar do individuo ou grupo. A qualidade sensorial de um alimento néo esta relacionada
apenas com as suas caracteristicas, mas também com as condigdes fisioldgicas, psicologicas e
sociais de quem o aprecia, sendo resultado da interacdo entre o alimento e o homem
(ARAUJO et al., 2007).
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Assim, a analise sensorial é uma ciéncia que utiliza como ferramenta principal o
homem, em seus aspectos fisioldgicos e psicoldgicos. Ela avalia as caracteristicas
organolépticas dos alimentos através de percepcdes identificadas pelos sentidos humanos.
Estas percepcOes sdo respostas frente as caracteristicas dos alimentos, podendo ser mais ou
menos representativas dependendo da aplicacdo ou ndo de métodos de andlise destas respostas
(MANFUGAS, 2007).

2.6.1 A estética do gosto e os sentidos

A qualidade de um alimento estd diretamente relacionada com a sensacdo que
desperta. Esta sensacdo, que pode ser prazerosa ou ndo, € percebida por meio se sinais
elétricos que sdo enviados ao cérebro pelo sistema nervoso através dos neurdnios.
Inicialmente, o individuo que é posto em contato com algum alimento recebera estimulos em
seus sentidos, decorrentes de caracteristicas inatas desse alimento. Esse primeiro momento
denomina-se sensacdo. Quando o individuo filtra, interpreta e reconstréi as informacGes
recebidas pelos sentidos, ocorre a percepgdo, que pode ser alterada por novas percepgdes
continuamente. No entanto, existe um limiar, ou seja, uma intensidade minima de estimulo
para que ocorra a sensacao e, consequentemente, a percepcdo (ARAUJO et al., 2007).

Os métodos de analise sensorial se baseiam nas sensacfes, que nada mais sdo do que
respostas aos 6rgdos dos sentidos. As sensacdes necessitam medidas e analise psicoldgica,
contudo, os estimulos podem ser medidos por métodos fisicos e quimicos (LANZILLOTTI e
LANZILLOTTI, 1999). Dessa forma, a analise sensorial transforma dados subjetivos em
objetivos.

A percepgdo de um alimento envolve a participagdo dos cinco sentidos — vis&o, olfato,
paladar, tato e audigdo, que juntamente sdo capazes de definir sua qualidade sensorial. Na
oferta de preparagfes alimenticias a individuos ou a grupos é importante atender as
expectativas relacionadas a todos os sentidos. Como as informagdes captadas se somam,
individualizar cada caracteristica no planejamento de receitas € importante para que o
resultado final seja bem aceito (ARAUJO et al., 2007).

Segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 2003), a analise
sensorial € uma ciéncia que evoca, mede, analisa, interpreta as rea¢fes humanas frente as

caracteristicas dos alimentos e materiais percebidas pelos cinco sentidos. O homem apresenta
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a habilidade natural de avaliar, comparar, diferenciar e quantificar atributos sensoriais.
Através de dados estatisticos e metodologia adequada, a analise sensorial permite que seja
feita uma avaliacdo verossimil das caracteristicas de alimentos e bebidas (DUTCOSKY,
2007).

A utilizacdo dos sentidos para avaliar os alimentos e bebida data dos primérdios da
civilizagdo. Sua importéncia revela-se inicialmente na identificacdo de produtos aptos ou néo
ao consumo humano. Na industria de alimentos define o sucesso de langcamentos de produtos
no mercado (ARAUJO et al., 2007).

2.6.2 Métodos sensoriais

Os métodos sensoriais vém desenvolvendo-se significativamente nos Gltimos anos
devido a ampla difusdo que tem tido essa ciéncia. A grande maioria das publicacGes atuais,
relacionados com investigacdes em alimentos, inclui a analise sensorial (ALMEIDA et al.,
1999).

A diversidade de métodos que podem ser empregados visa atender os objetivos
especificos da analise aplicada. Os testes utilizados sdo de suma importancia na analise
sensorial tendo em vista que a escolha correta e a aplicacdo destes irdo definir o sucesso do
estudo.

Os testes sensoriais podem ser agrupados em duas categorias. A primeira, considerada
como resposta objetiva, € realizada por degustadores treinados. Os resultados podem ser
subclassificados em discriminativos e analiticos. A segunda categoria se refere aos testes de
resposta subjetiva. Revela preferéncias e opinides pessoais (ARAUJO et al., 2007).

A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) relaciona diretamente trés
tipos de testes: discriminativos, referente as diferenciacfes qualitativas e/ou quantitativas
entre as amostras; descritivos, descrevem qualitativa e quantitativamente as amostras e
subjetivos, expressam opinido pessoal do julgador.

No presente trabalho foi utilizado o método subjetivo-afetivo através de uma escala
hedbnica descritiva de nove pontos. Os métodos subjetivos sdo métodos sensoriais que
avaliam a opinido do consumidor através de sua preferéncia e/ou aceitacdo do produto.
Preferéncia e aceitagdo sdo conceitos distintos. A preferéncia é a expressdo do mais alto grau

de gostar. J& a aceitacio € a experiéncia caracterizada por uma atitude positiva. E o fato de um
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determinado individuo ou populacdo ser favoravel ao consumo de um produto A aceitacdo
varia com o poder aquisitivo e com o grau de cultura do consumidor. No entanto, na
preferéncia outros fatores sdo atuantes, como a qualidade propriamente dita do alimento,
religido e habitos do consumidor (QUEIROZ e TREPTOW, 2006).

A escala hedbnica de 9 pontos é a mais amplamente utilizada para estudos de
preferéncia com adultos, sendo utilizada com uma gama enorme de produtos e com
consideravel sucesso (DUTCOSKY, 2007). Essa escala refere-se aos estados psicoldgicos
conscientes agradaveis ou desagradaveis, assumindo que a preferéncia existe em um
continuum e que pode ser categorizada pelas respostas baseadas em gostar e desgostar. O
continuum ¢ ancorado verbalmente pelas expressoes “desgostei muitissimo”, que corresponde
ao menor valor (1), e “gostei muitissimo”, que corresponde ao maior valor (9). Termos
hedbénicos discriminativos intermediarios sdo expressos, passando por um ponto da escala que
corresponde a sensacdo de indiferenca (5) (QUEIROZ e TREPTOW, 2006).

Nesse método, assume-se que respostas diretas com base em sensagdes, sd0 mais
validas do que as dependentes da razdo para predizer o comportamento real do alimento.
Tanto a escala, quanto as instrucGes devem ser preparadas visando o uso em individuos sem
experiéncia em testes de alimentos. Quando comparada com outros métodos de preferéncia,
apresenta determinadas vantagens: requer menos tempo para avaliacdo; apresenta
procedimentos muito mais interessantes para o provador; possui faixa mais ampla de
aplicacdo, pode ser utilizada por provadores nao treinados e deve ser utilizada com elevado
namero de degustadores (TEIXEIRA, 1987).

2.7 Objetivo

Analisar e comparar as modificacbes na composicao centesimal e na analise sensorial

de salméo selvagem e de cativeiro de acordo com o processamento empregado.
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Resumo

O presente estudo teve por objetivo analisar e comparar o efeito de diferentes
processamentos na composi¢cdo centesimal e na analise sensorial de salmédo selvagem
(Oncorhynchus chum) e de cativeiro (Salmo salar L.)

Metodologia: amostras in natura, frita, grelhada e assada foram analisadas
quimicamente em triplicata quanto aos teores de gordura, umidade, proteinas e cinzas.
Foi realizada anélise sensorial por 30 provadores, pelo método de aceitacdo utilizando
escala heddnica de 9 pontos (1 desgostei muitissimo a 9 gostei muitissimo). Para analise
estatistica, foram utilizados os testes ANOVA e Tukey.

Resultados: os valores de fator de coccdo (Fcy) foram semelhantes entre o
salmao selvagem e o de cativeiro. Verificou-se maior umidade e menor percentual de
gordura no salmao selvagem em todos os métodos estudados. Verificou-se ainda, que o
processamento por fritura apresentou menores teores de umidade e maiores de gordura;
e o grelhado apresentou menor perda ao alimento. Nao foi verificada diferenca sensorial
significativa entre salméo de cativeiro e selvagem. O processamento frito apresentou
maior grau de aceitabilidade.

Conclusdes: o salméo corresponde a um alimento nutricionalmente saudavel em
termos de composicdo centesimal, podendo ser consumido em uma dieta saudavel com
alto teor protéico. O salméo selvagem é uma boa opg¢do de fonte protéica com menor
teor de gordura e de calorias que o salmdo de cativeiro, e, 0 método de coccédo grelhado,
é 0 que preserva melhor os nutrientes. Assim, o salméo selvagem e 0 processamento
grelhado representam boas escolhas para uma alimentacdo saudavel, sendo sua

aceitacdo semelhante ao salmao de cativeiro.

Palavras-chave: Composicdo Centesimal, Andlise Sensorial, Salm&o, Processamento,
Saude.
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Abstract

Objectives: The present study had the purpose of evaluating and comparing the
effect of processing on the proximate chemical composition and on the sensory
analysis of fillets of wild (Oncorhynchus chum) and farmed (Salmo salar L.) salmon,
according to the methods of processing.

Methodology: the fresh, fried, grilled and roasted samples were subjected
to chemical analysis in triplicate after homogenization of the muscle tissue of the
fish, when were evaluated the levels of fat, humidity, proteinand ash. It was also
performed sensory analysis by 30 tasters, by the method of acceptance using 9-
point hedonic scale (1 - disliked greatly and 9 -enjoyed greatly).

Results: the yield found was very similar between wild and farmed salmon. A
higher humidity and a lower percentage of fat were found in wild salmon in all methods
(p <0.05) andit was foundthat the processing by frying presented the results
of lower humidity and higher fat (p <0,05). There was no significant sensory
difference between farmed and wild salmon. The method of fried cooking showed
the highest degree of acceptability.

Conclusions: salmon represents a nutritionally healthy food in terms of its
chemical composition, and can be consumed in a healthy diet with high protein content.
Wild salmon is a good option of protein content with less percentage of fat and calories
than the farmed salmon. Grilled cooking method is the one what generates less waste of
properties and weight of the fish. Thus, the grilled wild salmon represents a good

choice for a healthy diet, and its acceptance is similar to farmed salmon.

Keywords: Proximate Composition, Sensory Analysis, Salmon, Processing, Health.
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1 Introducéo

A alimentacdo humana tem sido objeto de varios estudos nos altimos anos.
Recentemente, muitos estudos demonstraram os beneficios nutricionais do consumo de
peixes ou componentes especificos do peixe, como proteinas, vitaminas e minerais e,
sobretudo, os é&cidos graxos poliinsaturados O6mega-3, especialmente o acido
eicosapentaenoico (EPA = C20:5 émega-3) e acido docosahexaendico (DHA = C22:6
0mega-3). Tais componentes podem proteger o corpo humano contra varios problemas
adversos a saude, inclusive mortalidade por doenca cardiovascular e infarto. Os acidos
graxos essenciais 6mega-3, presentes em alimentos de origem marinha, podem melhorar
alguns componentes da sindrome metabdlica, e assim, reduzir o risco de diabetes e
doenca cardiovascular (COSTA e ROSA, 2010).

A ingestdo desses acidos graxos tem sido associada a reducdo de neoplasias,
colite ulcerativa, podendo ainda proteger pacientes com lesbes pré-neopléasicas de colon
(TEITELBAUM e WALKER, 2001). Alguns estudos tem demonstrado a sua
importancia para o funcionamento e desenvolvimento visual e cerebral (MARTIN et al.,
2006). Pesquisas realizadas com base em intervengdes de dietas comprovaram que 0
consumo de 6mega-3 reduz fatores bioquimicos de risco associados a artrite (SHAPIRO
et al., 1996) e a psoriase (MAYER et al., 1998) e pode estar envolvido na fertilidade
humana (CONQUER, 2000).

Os acidos graxos 6mega-3 tem como melhores fontes os peixes de agua fria e
profunda, como a truta, o atum e o salmdo (DOLINSKY, 2009). Em paises de todo o
mundo, o cultivo de peixes tem adquirido grande importancia como fonte de proteina
animal e também de acidos graxos essenciais. No Brasil, vem ocorrendo crescimento da
criagcdo e consumo de peixes em cativeiro nos Gltimos anos. Tal fato ocorre devido a

condigdes hidrogréaficas favoraveis, ao crescimento de "pesque e pague”, de novas
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espeécies de peixes e ao fornecimento destes peixes pelos produtores, que vendem seus
produtos em mercados, feiras livres, etc. (MATSUSHITA et al., 2003).

A composicdo de lipideos de peixes de cativeiro € mais elevada e constante,
sendo menos afetada por fatores ambientais e sazonais do que o0s peixes selvagens.
Peixes de cativeiro podem ser alimentados com dietas especificas, com o objetivo de
modular o perfil lipidico, como, por exemplo, aumentando o conteudo de &cidos graxos
essenciais e/ou seus derivados poliinsataturados (CAHU et al., 2004).

O processamento térmico pode alterar as caracteristicas dos produtos in natura
devido a varios fatores. Entre eles, a perda de agua por desidratacdo, que leva a
concentracdo de nutrientes, a perda de matéria gordurosa por fusdo, a incorporagédo de
substancias provenientes do meio de coc¢do, como agua, 6leo, e temperos, por exemplo,
e também a perdas para esse meio. O calor, por si s0, ja produz diversas modificacdes
nos componentes quimicos do produto in natura. As principais caracteristicas alteradas
nos alimentos com a cocgéo sdo: cor, sabor, odor, aroma, peso/volume e textura. Assim,
os alimentos, ao serem submetidos a diferentes metodos de cocgdo, adquirem
caracteristicas novas, modificando suas caracteristicas sensoriais e suas composicoes
quimicas pela acdo do calor (TEICHMANN, 2000; PHILIPPI, 2006; ORNELAS,
2007).

Rosa et al. (2006), Ferreira et al. (2007), Vieira et al. (2007) e Pinheiro et al.
(2008) relatam que o processamento térmico altera os teores de proteina, gordura, cinzas
e umidade devido a incorporacdo do meio de coccdo e a perda de nutrientes e dgua para
0 mesmo. Entretanto, a literatura a respeito das alteracdes ocorridas durante o
processamento e informacOes referentes a analise sensorial de alimentos submetidos a

diferentes métodos de cocgdo sdo escassas.
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A andlise sensorial é uma ciéncia que utiliza como ferramenta principal o
homem e seus aspectos fisioldgicos e psicologicos e avalia as caracteristicas
organolépticas dos alimentos através de percepgOes identificadas pelos sentidos
humanos (MANFUGAS, 2007). A aceitacdo sensorial é decisiva no consumo de
alimentos e comp@e o padréo alimentar do individuo ou grupo (ARAUJO et al., 2007).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria estabeleceu, através da Resolucédo
RDC n° 40, de 21 de marco de 2001, a obrigatoriedade da rotulagem nutricional de
alimentos embalados, permitindo o acesso dos consumidores a informacgdes sobre
composicdo quimica de alimentos e possibilitando escolhas mais saudaveis. No entanto,
essas informacOes sdo, geralmente, restritas a composicdo de alimentos in natura, ndo
estando disponiveis aos consumidores informac6es referentes ao conteddo nutricional
dos alimentos ap0s o processamento.

Considerando a importancia da nutricdo e da salde humana, justifica-se a
necessidade de estudos avaliando a qualidade de peixes, visando conhecer a composi¢do
centesimal do produto in natura e processado para o consumo. Diante disso, 0 objetivo
deste trabalho foi analisar e comparar as modificagdes na composi¢do centesimal e na
analise sensorial de salmdo selvagem e de cativeiro de acordo com o processamento
empregado.

2 Material e métodos

Matéria prima

Os peixes utilizados para as preparacdes no presente trabalho foram obtidos em
dois diferentes estabelecimentos comerciais da cidade de Porto Alegre/RS. O salméo
selvagem (Oncorhynchus chum) foi proveniente de uma importadora chinesa, e o
salméo de cativeiro (Salmo salar L), do Chile. As amostras do salméo de cativeiro

foram obtidas frescas e as do selvagem congeladas. Nos estabelecimentos, foram
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adquiridos quatro filés de cada tipo de salméo. Para realizacdo das analises, cada filé foi
separado em quatro partes. Uma parte foi deixada in natura (crua) e as outras trés
passaram por diferentes métodos de coccgdo de calor seco (assar, grelhar e fritar). Os
reagentes, vidrarias e equipamentos necessarios para as analises quimicas foram cedidos
pelo Laboratorio de Bromatologia do Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(ICTA) da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS).

Analises quimicas

As analises quimicas foram realizadas em triplicata apds a homogeneizacao do
tecido muscular dos peixes, em gral de porcelana, no Laboratério de Bromatologia do
ICTA da UFRGS, totalizando 24 amostras. A composic¢do quimica das preparac6es dos
dois tipos de salméo foi determinada, segundo as normas descritas por Carvalho et al.
(2002), por meio das seguintes metodologias:

Nitrogénio total: pelo método Kjeldahl, (fator de conversao 6,25);

Determinacéo do teor de gordura (lipideos): por extracao a frio;

Determinacdo de cinza total: pelo método gravimétrico por incineracdo em
mufla. Método fundamentado na perda de peso que ocorre quando o produto é
incinerado a 500-560°C;

Determinacdo de umidade: em estufa, a 105°C até peso constante.

Os resultados das analises foram apresentados como média + DP (desvio padréo)
para cada uma das medidas realizadas em triplicata.

Preparacao dos peixes

Todos os files foram preparados sem a pele e temperados da mesma forma —
com sal e suco de liméo para realizagcdo da analise sensorial. Os peixes foram pesados,
antes e depois do processamento, para calcular o fator de cocgdo (Fcy). Indicador de

conversdo ou Fcy é definido como a relagdo entre a quantidade de alimento cozido
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(pronto para o consumo) e a quantidade de alimento cru e limpo usado na preparacao
(ARAUJO et al., 2007).

Salméo assado: a coccdo foi feita em forno elétrico Fischer Grill Star de bancada
44L, pré-aquecido a 180°C por 25 minutos, em uma assadeira com grelha sem adicdo de
oleo.

Salméo frito: foi preparado através da imersdo do filé em dleo de soja a
temperatura de 180°C por 3 minutos de cada lado.

Salméo grelhado: a coccdo foi feita através de uma chapa de metal antiaderente,
colocada diretamente no fogdo a gas, por 5 minutos de cada lado. Nesse método foi
utilizada pequena quantidade de dleo de soja.

Analise sensorial

Apds o processamento, os filés foram avaliados sensorialmente pelo Método de
Aceitacdo, utilizando escala heddnica de 9 pontos (1 desgostei muitissimo a 9 gostei
muitissimo) (DUTCOSKY , 2007).

As andlises foram realizadas no Laboratdrio de Anélise Sensorial de Alimentos
do Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos em cabines individuais. As amostras
foram oferecidas, logo apds o processamento, a 30 provadores na quantidade de 25
gramas, 2 horas antes ou depois das refeicdes. Aos provadores foi solicitado quantificar
aparéncia, cor, sabor, textura, suculéncia e aceitagdo global conforme mostra ANEXO
3. Juntamente com as amostras foi oferecido um copo com &gua, caneta e frasco de
expectoracdo. O indice de aceitacdo dos produtos foi calculado, em dados percentuais,
pela média das notas dos 30 provadores dividida pela maior nota dada, segundo Queiroz
e Treptow (2007).

Os participantes, voluntarios adultos, do estudo foram cadastrados apos a

divulgacdo do estudo no Campus do Vale da UFRGS. Para participacdo no estudo, 0s
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individuos foram antes informados dos objetivos, bem como dos métodos utilizados no
estudo e dos dias em que aconteceram as coletas de dados. O estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa da UFRGS sob o nimero 19680 (ANEXO 1). Foi obtido o
Termo de Consentimento Livre Esclarecido (ANEXO 2) para cada um dos participantes
e garantida a preservacdo dos dados, a confidencialidade e o anonimato dos individuos
pesquisados.

Anélise estatistica

Para a analise dos resultados, foi utilizada analise de variancia (ANOVA) e
utilizado o teste de Tukey quando houve diferenca significativa entre as médias. As
diferencas foram consideradas estatisticamente significativas quando o nivel de
significancia foi de 5% (p < 0,05). Os dados foram tabulados no programa Excel XP e
analisados.
3 Resultados

Os resultados obtidos na comparagdo entre salmdo selvagem e de cativeiro,
submetidos a diferentes processamentos, e avaliados sensorialmente, foram:

Fator de Coccao

Comparando os mesmos métodos de cocgdo entre os diferentes tipos de peixe,
observaram-se valores de Fcy extremamente proximos, principalmente entre 0s meios
assado e frito, conforme mostra a Tabela 1. O método de coccdo assado mostrou
reducdo significativa no peso em relacdo ao método grelhado no salmao selvagem.

Composicéo Centesimal

A Tabela 2 apresenta as variagdes da composi¢do centesimal dos teores de
umidade, cinza, proteina e lipidios totais dos filés de salmdo selvagem e de cativeiro
conforme o processamento empregado. Os métodos de coccéo influenciaram (P<0,05)

todas as fragOes da composicao centesimal.
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O maior teor de umidade encontrado foi para o salmdo selvagem, indicando
diferenca significativa ao comparar com o salmio de cativeiro. As amostras que
apresentaram maior perda de umidade foram as submetidas a fritura. A diferenca
significativa existente entre os valores de umidade das amostras in natura e das que
sofreram coccéo deve-se a desidratacdo promovida pelo calor.

Os valores das médias de cinzas foram mais elevados em todos os
processamentos quando comparadas ao peixe in natura. O aumento s6 ndo foi
significativo no salmdo frito, quando comparados o0s processamentos do salméo
selvagem. N&o houve diferenca significativa entre o teor de cinzas do salmédo selvagem
e 0 de cativeiro in natura, apesar do selvagem ter 14% de cinzas a mais.

A composicdo percentual de proteinas aumentou significativamente nos peixes
submetidos a cocgdo. O teor de proteina foi maior no salmao selvagem em todos os
processamentos, mostrando diferenca significativa somente no grelhado e no in natura.
Quando o salméo selvagem e o de cativeiro sofreram 0 mesmo tratamento de fritura néo
houve diferenca estatisticamente significativa entre as amostras.

Observou-se diferenca significativa no teor de lipideos totais entre o salméo de
cativeiro e o selvagem, contendo o de cativeiro concentracdo aproximadamente 2,5
vezes maior. O processamento dos peixes assados diminuiu significativamente o teor de
lipideos totais, tanto no salméo selvagem quanto no de cativeiro, enquanto os demais
tratamentos aumentaram o teor de gordura, com diferenca significativa nos peixes fritos.

Verificou-se valor calorico 25% inferior no salméo selvagem em relacdo ao
salméo de cativeiro. Em todos os métodos de coccdo houve aumento de calorias em

relacdo ao salméo cru.
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Analise Sensorial

Os resultados da analise do perfil sensorial hedénico encontram-se na Tabela 3.
Na Figura 1 encontram-se ilustrados os resultados do perfil sensorial heddnico do
salmao selvagem e na Figura 2 do salmao de cativeiro.

Em relacdo a aparéncia das amostras ndo se verificou diferenca significativa
entre o salméo selvagem e de cativeiro em nenhum dos métodos de cocgdo. O salméo
selvagem frito teve aparéncia significativamente melhor que o salméo selvagem
submetido a outros métodos de coccéo. Identificou-se que todas as amostras de salméo
de cativeiro e a amostra de salmdo selvagem frito tiverem bom indice de aceitabilidade,
diferentemente das amostras de salmao selvagem grelhado e assado.

O salmdo selvagem frito apresentou resultado significativamente superior no
atributo cor em relacdo aos demais métodos de cocg¢do utilizados no salméo selvagem e
ndo verificou-se diferenca significativa entre salméo selvagem e de cativeiro. Da mesma
forma que na aparéncia, apenas as amostras de salmdo selvagem assado e grelhado
ficaram abaixo do nivel de aceitabilidade necessario para serem aceitas no mercado.

Na presente pesquisa, a avaliagdo da textura do salmédo de cativeiro assado foi
significativamente melhor em relagdo ao salmdo selvagem submetido a0 mesmo
método. Nos demais métodos de coccdo néo foi verificada diferenca significativa entre
a textura do salméo selvagem e de cativeiro. A avaliacdo da textura do salméo selvagem
frito foi significativamente melhor em relacdo ao assado. Apenas o salmdo selvagem
assado ndo alcangou o indice de aceitabilidade no atributo textura.

N&o foi encontrada diferenca significativa entre as amostras no atributo
suculéncia, tendo apenas o salmdo selvagem assado ficado aquém do nivel de

aceitabilidade.
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A aceitacdo global do salméo selvagem frito foi significativamente melhor em
relacdo ao salmao selvagem assado, ndo tendo sido verificada diferenca significativa
entre 0 salmao selvagem e de cativeiro para este atributo. O salméo selvagem assado foi
a Unica amostra que ndo alcancou o indice de aceitabilidade.

N&o houve diferenca significativa entre as amostras em relacdo ao sabor, tendo
todas elas alcancado o indice de aceitabilidade.
4 Discusséo

Fator de coccéo

O Fcy do peixe frito encontrado no presente trabalho, 0,73 para o salméo
selvagem e 0,75 para o de cativeiro, foi semelhante ao referido por Ornelas (2007), que
relata que o pescado esta exposto as mesmas perdas e modificacdes em relacdo a carne
de gado. O Fcy significativamente maior nos peixes grelhados em relacdo aos assados,
constatado neste trabalho estd de acordo com o encontrado por Araujo et al. (2007) que
relata Fcy de 0,9 para carnes grelhadas e 0,6 para carnes assadas. Pinheiro et al. (2008),
estudando a composi¢do quimica e o rendimento da carne ovina in natura e assada,
apresentou Fcy semelhantes ao deste estudo. Rosa et al. (2006) em trabalho que
comparou o efeito de métodos de coccdo sobre a composicdo quimica e colesterol em
peito e coxa de frangos de corte, verificou que o método de cocgdo grelhado apresentou
Fcy superior ao frito, o que esta de acordo com os achados do presente estudo.

Composicéao centesimal

A composicdo centesimal expressa, de forma geral, o valor nutritivo dos
alimentos. Os métodos de coc¢éo alteraram todas as fracGes da composicao centesimal,
indicando que o processamento influencia diretamente na composic¢ao quimica, podendo
os alimentos incorporar ou perder nutrientes e agua para o meio. Tal fato pode ser

constatado ao comparar 0s peixes crus estudados do salméo selvagem e de cativeiro
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com os que foram submetidos a coc¢do. Essa constatacdo esta de acordo com os relatos
de Pedrosa & Cozzolino (2001), Moura & Tenuta (2002), Lira et al. (2004), Ferreira et
al. (2005), Rosa et al. (2006).

Todos os valores da composicdo centesimal do salméo de cativeiro grelhado e in
natura, encontrados neste estudo, foram semelhantes aos encontrados por Tonial et al.
(2010), que estudou o perfil lipidico do salmdo (Salmo salar L.). Comparando essa
mesma espécie de salmdo in natura, também criado em cativeiro, com a tabela de
composicdo de alimentos USDA (2011), verificou-se teores menores de gordura,
proteina e cinzas neste estudo. Tal fato pode ser devido a provavel diferenca de
procedéncia dos peixes. Em relacdo ao salmdo selvagem in natura (Oncorhynchus
chum), encontraram-se valores proximos entre este estudo e a tabela USDA (2011).

O processamento provocou perda de umidade em todos as amostras, dado
também encontrado por Al-Khalifa (1998), Ferreira et al. (2007), Vieira et al. (2007),
Pinheiro et al. (2008), Vieira et al. (2007), Rosa et al. (2008) e Tonial et al. (2010). O
presente estudo observou que o método de cocgdo por fritura foi o que ocasionou a
maior perda de umidade do peixe, 0 que esta de acordo com os achados de Echarte et al.
(2001), Moura e Tenuta-Filho (2002), Rosa et al. (2006), Ferreira et al. (2007). Cahu et
al. (2004), observaram que o salméo selvagem apresenta maior teor de umidade do que
0 salmé@o de cativeiro, o que esta de acordo com os resultados do presente estudo.

Alvarez et al. (2009), comparando a distribuicdo lipidica e mineral em peixes
goraz (Pagellus bogaraveo) selvagem e de cativeiro, constatou que o peixe selvagem
apresenta teor significativamente menor de lipideos. Em um artigo de revisao sobre a
relacdo entre peixes selvagem e de cativeiro com a prevencéo de doenca cardiovascular,
Cahu et al. (2004), observaram quantidade de lipideos 2,5 vezes maior no salmdo coho

(Oncorhynchus kisutch) de cativeiro, valores também encontrados neste estudo.
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Foi encontrado aumento de 6% no teor lipidico do salmé&o de cativeiro grelhado
em relacdo ao salméo de cativeiro cru, resultado semelhante ao relatado por Tonial et al.
(2010). Verificou-se que o método de cocgdo que mais aumentou o teor de lipidios
totais foi o frito por incorporar aos peixes o0 6leo da fritura durante o cozimento. Esse
resultado é coincidente com o de Echarte et al. (2001), Rosa et al. (2006) Vieira et al.
(2007), Ferreira et al. (2007). No presente estudo foi encontrado, ainda, reducéo no teor
de lipideos dos peixes assados em relacdo ao cru, 0 que esta de acordo com Al-Khalifa
(1998) nas analises de garoupa, tilapia, peixe-rei e tainha e Echarte et al. (2001). Esta
reducdo ocorreu porque os filés foram assados em uma assadeira com grelha, o que fez
com que uma parte da gordura do peixe fosse perdida durante a cocc¢éo.

Os teores de lipideos de pescado variam com as condices ambientais
(temperatura da agua, profundidade, habitat, etc.), condicGes fisioldgicas (idade, sexo,
grau de maturacdo), alimentacdo (tipo e volume da dieta), razbes que explicam a
variacdo do conteudo de lipideos para uma mesma espécie, quando o peixe € capturado
em diferentes areas e periodos de pesca. Tais constatacdes corroboram os achados do
presente trabalho. O total de lipideos e a composicdo dos &cidos graxos de peixes
cultivados sdo diretamente influenciados pela sua dieta alimentar (OGAWA e MAIA,
1999). Peixes produzidos em cativeiro podem ser alimentados com dieta especifica,
visando a modulacdo do perfil lipidico, como por exemplo, aumento do contetdo de
acidos graxos essenciais e/ou seus derivados poliinsataurados. Apresentam também
composigdo de lipideos mais elevada e constante, sendo menos afetada pela
sazonalidade que os selvagens (CAHU et al. 2004; DOLINSKY, 2009).

O conteudo de proteinas e cinza foi mais elevado em peixes submetidos a cocgédo
quando comparados com 0s peixes crus, resultado da concentracdo desses nutrientes em

decorréncia da perda de agua pelo calor. Resultados semelhantes foram encontrados por
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Pedrosa & Cozzolino (2001) e Vieira et al. (2007). Verificou-se pouca diferenca no teor
de proteinas entre o salmédo selvagem e o de cativeiro quando submetidos a qualquer
dos métodos de cocgdo do presente estudo.

Apesar da reducdo no teor de lipideos no método de cocgédo assado em relagédo
ao cru, houve aumento de 3,8% de calorias no salméo de cativeiro, e de 6,75% no
selvagem, nesse método devido ao aumento de proteinas obtido pelo mesmo. Pedrosa &
Cozzolino (2001), analisando camardes, caranguejos e ostras crus e cozidos, relataram
aumento de calorias ap6s coc¢do, achado que é coincidente com o do presente estudo,
que verificou aumento calérico em todos os métodos utilizados em relacédo ao cru. Lira
et al. (2004) também relataram aumento calérico em moluscos cozidos em relacdo aos
crus. O aumento de calorias foi devido a diminuicdo do teor de umidade dos peixes
submetidos a coccdo e, consequentemente, a concentracdo de proteinas.

Analise sensorial

Cahu et. al. (2004), relataram que em analise sensorial realizada por julgadores
treinados, ndo houve diferenca significativa entre peixes selvagem e de cativeiro. Esses
achados estdo de acordo com os do presente estudo, salvo pela textura do salmédo de
cativeiro assado, que foi melhor aceito do que o salméo selvagem submetido ao mesmo
processamento.

O estudo de Zapata et al. (2000), que comparou a carne de ovinos alimentados
com diferentes tipos de dieta, demonstrou que ndo houve diferenga significativa no
sabor da carne, assim como os resultados desta pesquisa demonstraram que ndo houve
diferenga entre o salmdo de cativeiro e selvagem.

No presente estudo, o salmdo de cativeiro apresentou resultados semelhantes a
pesquisa de Turkkan e colaboradores (2010), que realizaram a andlise sensorial de peixe

badejo frito e assado, demonstrando que ndo houve diferenca significativa nos metodos
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assado e frito em relagcdo ao sabor, aparéncia, cor, textura e suculéncia. Entretanto, em
relacdo a aparéncia, cor e textura este estudo constatou melhores resultados para o
salmdo selvagem frito em relacdo ao assado, ndo estando em concordancia nestes
atributos com os resultados de Turkkan e colaboradores (2010).

Mendonca et al. (2008) relatou que os 6leos melhoram as caracteristicas
sensoriais dos alimentos, o que pode justificar o maior grau de aceitacdo global
observado nos peixes submetidos ao processamento de fritura no presente estudo.

Quando comparados os métodos de coccdo frito, assado e grelhado, o presente
estudo relatou que apenas o salmdo selvagem assado nao alcangou o indice de
aceitabilidade. Nao foi verificada diferenca significativa entre os métodos de cocgdo
assado e grelhado, porém o método frito, para salmdo selvagem, apresentou cor e
aparéncia significativamente melhores que o grelhado. Entretanto, para todas as outras
variaveis nao se verificou diferenca significativa entre 0s mesmos.

5 Conclusdes

Através dos resultados obtidos e das condigdes experimentais, infere-se que o
salmé&o corresponde a um alimento nutricionalmente saudavel em termos de composicao
centesimal, podendo ser consumido em uma dieta saudavel com alto teor protéico.

Avaliando e comparando salmé&o selvagem e de cativeiro e os diferentes métodos
de processamento empregados pode-se concluir que:

— O método grelhado é o que provoca menores perdas de nutrientes na
cocgdo em comparagdo com frito e assado.

— Salmdo selvagem apresenta menor teor de gordura do que o salmdo de
cativeiro.

— O método de coccdo por fritura foi 0 que apresentou maior perda de

umidade, sendo ainda o que mais incorporou gordura aos peixes.
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— Né&o houve diferenca sensorial significativa entre salmdo selvagem e de
cativeiro.
— Os oOleos melhoraram as caracteristicas sensoriais dos alimentos,
justificando o maior grau de aceitacao global observado neste estudo para
0 método de coccao frito.

Os resultados identificaram que o salmédo selvagem é uma boa opg¢édo de fonte
protéica com menor teor de gordura e calorias do que o salméo de cativeiro, e que, 0
método de coccédo grelhado, preserva melhor os nutrientes (proteinas e minerais) do que
0s métodos frito e assado. Sendo assim, o salmdo selvagem e o método de coccdo
grelhado representam boas escolhas para uma alimentacdo saudavel e a sua aceitacédo
mostrou-se semelhante ao salmdo de cativeiro.

A fim de dar continuidade a este estudo sera também analisado o perfil de acidos
graxos do salmédo de cativeiro e do selvagem conforme o processamento empregado.
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Tabela 1 - Fator de coccéo de salméo selvagem (Oncorhynchus chum) e de

cativeiro (Salmo salar L.) assado, frito e grelhado

Assado (%) Frito (%) Grelhado (%)
Selvagem Cativeiro Selvagem Cativeiro Selvagem Cativeiro
Média (+ DP) Média (+ DP) Média (+ DP)

0,67(x0,01)°  0,69(x0,02)°  0,73(x0,000®  0,75(x0,02) 0,82(+x0,02)* 0,76(0,03)®

Os resultados sdo médias em triplicatas com as respectivas estimativas de desvio padréo.
Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05).
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Tabela 2 - Composicao centesimal e caldrica de salmao selvagem (Oncorhynchus

chum) e de cativeiro (Salmo salar L.) in natura, assado, frito e grelhado

Os resultados sdo médias em triplicatas com as respectivas estimativas de desvio padréo.

Constituintes In natura (%) Assado (%) Frito (%) Grelhado (%)
Selvagem Cativeiro Selvagem Cativeiro Selvagem Cativeiro Selvagem Cativeiro
Média (+ DP) Média (+ DP) Média (DP) Média (+DP)
Umidade 75,93(+0,65)° 69,83(+0,04)° 71,18 (+0,01) 60,44(+0,12)° 66,53(x0,17)° 60,02 (+0,28)° 70,08 (+0,64)° 62,19 (+0,37)'
Proteinas 21,78(+0,38)¢ 18,85(+0,50)° 25,90(+0,09)° 25,39 (+0,02)* 28,20 (+0,00)* 27,50 (+0,32)* 26,16 (+0,00)° 24,87 (+0,48)°
Lipideos
totais 4,26 (£0,20)° 10,62 (+0,33)° 3,37 (+0,11)" 8,44 (+0,38)° 5,30 (¥0,21)" 12,13 (0,37)* 4,60 (x0,23)* 11,24 (+0,20)°
Cinzas 1,10 (0,05)* 0,95 (+0,02)° 1,51 (¥0,04)* 1,21 (#0,01)® 1,22 (¥0,15)" 1,34 (x0,04)* 1,45 (x0,11)* 1,21 (x0,01)"
Calorias(kcal) 125,46 170,98 133,93 177,52 160,5 219,17 146,04 200,64

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05).
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Tabela 3 - VValores médios atribuidos pelos julgadores as amostras de salméo

selvagem (Oncorhynchus chum) e de cativeiro (Salmo salar L.) assado, frito e

grelhado

Atributos Assado (%) Frito (%) Grelhado (%)
Selvagem Cativeiro Selvagem Cativeiro Selvagem Cativeiro
Média (+ DP) Média (+DP) Média (+DP)
Aparéncia  5,63(x1,94)° 6,97(x1,92)" 7,20(x1,77)° 6,97(x1,88)" 5,87(+1,55) 6,87(+1,55)"
Cor 5,57(+1,63) 6,93(+1,64) 7,33(x1,65) 7,13(+1,66)" 6,20(+1,56) 7,03(+15)"
Sabor 6,80(£1,47)" 7,27(x1,51)" 7,13(x1,78)" 7.43(+1,33)" 6,63(x1,75) 7,03(x1,65)°
Textura  6,10(x142)° 7,40(x1,63) 7,37(x1,52)° 6.87(x161) 6.80(x13)" 7.53(+153)
Suculéncia 5,93(+1,96)° 7,00(x1,78) 7,10(x1,45) 6,77(+1,68) 6,60(x1,69) 7,03(x1,59)°
AG 6,03(+1,67) 7,10(+1,58)" 7,30(x1,56)" 7,23(+1,52)° 6,40(x1,33)" 7,13(x157)"
IA%AG 67,00 78,88 81,11 80,33 71,11 79,22

Os resultados sdo médias em triplicatas com as respectivas estimativas de desvio padréo.
Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa (p<0,05).

AG: aceitacéo global. 1A: indice de aceitacéo global.
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Aceitacdo G Cor

Suculéncia Sabor

Textura

Figura 1 — Analise sensorial do salmdo selvagem (Oncorhynchus chum)

assado (SSA), grelhado (SSG) e frito (SSF)
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Figura 2 — Analise sensorial do salméo de cativeiro (Salmo salar L) assado

(SCA), grelhado (SCG) e frito (SCF)
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ANEXO 2 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estda sendo convidado a participar da pesquisa intitulada “Efeito do
Processamento na Composi¢do Centesimal e na Andlise Sensorial de Salmdo Selvagem e
Salméo de Cativeiro” que tem como objetivo comparar a aceitacdo e a composicdo centesimal
do salmdo de cativeiro e do selvagem, preparados de diferentes formas. O estudo é
coordenado por uma professora do curso de Nutricdo da UFRGS.

Os procedimentos que serdo realizados serdo 0s seguintes:

e Os dias de coleta de dados serdo combinados previamente, e em cada dia seréo
feitas preparacOes de alimentos diferentes para serem degustadas e avaliadas, serdo
dois dias diferentes.

e O tempo necessario para cada coleta é de aproximadamente 15 minutos.

e Sera oferecida agua para acompanhar o teste de anélise sensorial.

A sua colaboragdo é muito importante e os dados do presente estudo serdo utilizados
para fins cientificos, seu nome e endereco ndo serdo apresentados na divulgagdo da pesquisa.
Vocé podera retirar o seu termo de consentimento em participar do estudo sem que isto lhe
cause qualquer prejuizo. Reforcamos que este projeto ndo apresentard nenhum custo, nem
risco para os participantes.

Caso vocé queira mais informacGes podera entrar em contato com a coordenadora do
projeto, Profd Martine Kienzle Hagen, que estaré ao seu dispor pelo telefone: (051) 9959.5299
ou no caso de dividas ligue para o Comité de Etica em Pesquisa da UFRGS pelo telefone:
(051) 3308.3629. A equipe de pesquisadores agradece 0 seu apoio e atengao.

Eu, , abaixo assinado, declaro que aceito

participar do estudo acima proposto. Fui informado sobre os seus objetivos, sobre o meu
direito de participar ou ndo e da garantia de anonimato e confidencialidade dos dados.

Porto Alegre, / /

Assinatura do (a) participante:

Assinatura do pesquisador responsavel:
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ANEXO 3 — ANALISE SENSORIAL SALMAO

[N [] 1 1 LT Data:...../.....[..... Idade:.....an0s

PROCEDIMENTOS

Vocé esté recebendo trés amostras de salmdo. Avalie as caracteristicas de aparéncia,

cor, sabor, textura, suculéncia e aceitacdo global das amostras seguindo a escala abaixo:

1 — Desgostei Muitissimo

2 — Desgostei Muito

3 — Desgostei Regularmente

4 — Desgostei Ligeiramente

5 — Indiferente

6 — Gostei Ligeiramente

7 — Gostei Regularmente

8 — Gostei Muito

9 — Gostei Muitissimo

Anotar para cada caracteristica e cada amostra o resultado na tabela abaixo. Proceder,

avaliando primeiro a aparéncia e cor. Através de degustacdo, avaliar sabor, textura, suculéncia

e aceitacdo global. Tome agua entre uma amostra e outra.

AMOSTRA | AMOSTRA | AMOSTRA
289 567 465
Aparéncia
Cor
Sabor
Textura
Suculéncia

Aceitacédo Global
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ANEXO 4 - NORMAS DA REVISTA ALIMENTOS E NUTRICAO ARARAQUARA

SUBMISSOES ONLINE

O cadastro no sistema e posterior acesso ou login sdo obrigatorios para submisséo
como também para verificar o estagio das submissdes.

Diretrizes para Autores

SUBMISSAO DE TRABALHO

Os manuscritos deverdo ser submetidos de preferéncia no formato eletrénico da revista
no seguinte endereco:

http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos

A submisséo eletronica deve ser realizada na seguinte ordem:

A pagina de identificacao deve ser enviada como arquivo suplementar contendo:

A): 1 - Titulo completo do artigo em portugués e inglés. 2. Titulo Resumido. 3 - Os
nomes dos autores, titulos académicos maximos. 4 - A Instituicdo a que estdo vinculados e
respectivas fungdes. 5 - O endereco completo do autor correspondente, seus telefones, e-
mails. 6 - Suporte financeiro se houver.

B): O arquivo texto do manuscrito deve incluir o Titulo do artigo em portugués e
inglés omitindo a autoria do artigo e da opcdo Propriedades no Word, informagdes
Institucionais garantindo desta forma o critério de sigilo da revista, a fim de que fique
assegurado o anonimato no processo de avaliacao.

C): As tabelas, figuras e graficos e outros documentos referentes ao manuscrito
também podem ser submetidos como arquivos suplementar com indicacdo do local no texto,
respeitando sempre o limite de 2MB por arquivo.

Cada manuscrito deve ser acompanhado de carta de apresentacdo assinada pelo autor
correspondente.

Preparacao de artigo original

Os manuscritos devem ser digitados em uma sé face, fonte Times New Roman 12,
formato A 4 (210x297mm), mantendo margens laterais de 3 cm e espaco duplo em todo o
texto. Todas as paginas devem ser numeradas a partir da pagina de identificacao.

O manuscrito deve ser organizado de acordo com a seguinte ordem: pagina de
identificacdo, resumo, palavras-chave, introducdo, material e métodos, resultados, discusséo,

agradecimentos, "abstract”, referéncias, tabelas e figuras com legendas.


http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos
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P&gina de identificacdo
a) Titulo do artigo: deve ser conciso, informativo e completo, evitando palavras
supérfluas. Os autores devem apresentar versao para o inglés, quando o idioma do
texto for portugués ou espanhol e para o portugués, quando redigido em inglés ou
espanhol. Uso de um asterisco para indicacdo de apoio financeiro, caso haja (a
indicacdo da Instituicdo de fomento apareceréd no rodapé da pagina).
b) Autores: nome e sobrenome de cada autor por extenso, sendo apenas o sobrenome
em maidsculo.
c) Afiliagdo: indicar a afiliagdo institucional de cada um dos autores.
d) Autor correspondente: indicar o autor para o qual a correspondéncia deve ser
enviada, com endereco completo, incluindo e-mail, telefone e fax.
e) Titulo resumido: o titulo resumido sera usado como cabecalho em todas as paginas
impressas, ndo deve exceder 40 caracteres.
RESUMO e ABSTRACT
Os artigos deverdo vir acompanhados do resumo em portugués e do abstract em inglés.
Devem apresentar 0s objetivos do estudo, abordagens metodoldgicas, resultados e as
conclusdes e conter no méximo 250 palavras.
PALAVRAS-CHAVE e KEYWORDS
Deve ser apresentada uma lista de 3 a 6 termos indexadores em portugués e inglés de
acordo com Tesaurus da area, por ex. FSTA,Medline, DeCS-BIREME L.ilacs, etc.
INTRODUCAO
Deve determinar o proposito do estudo e oferecer uma breve revisao da literatura,
justificando a realizacdo do estudo e destacando os avanc¢os alcancados através da pesquisa.
MATERIAL e METODOS
Devem oferecer, de forma breve e clara, informacg6es suficientes para permitir que o
estudo possa ser repetido por outros pesquisadores. Técnicas padronizadas podem ser apenas
referenciadas.
RESULTADOS
Devem oferecer uma descri¢do clara e concisa dos resultados encontrados, evitando-se
comentarios e comparacfes. Nao repetir no texto todos os dados contidos nas figuras e
tabelas.
DISCUSSAO
Deve explorar o maximo possivel os resultados obtidos, relacionado-os com os dados

jaregistrados na literatura. Somente as citacdes indispensaveis devem ser incluidas.
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AGRADECIMENTOS

Devem se restringir ao necessario (nome de empresas e/ou pessoas que auxiliaram na
execucdo do trabalho).

REFERENCIAS

Devem ser citadas apenas aquelas essenciais ao contetdo do artigo. Devem ser
ordenadas alfabeticamente de acordo com a norma NBR 6023 da ABNT.

PREPARAGCAO DE ARTIGO DE REVISAO

Deve conter uma revisdo critica de assunto atual e relevante baseando-se em artigos
publicados e em resultados do autor. O Artigo de Revisdo ndo deve ultrapassar oito paginas
impressas (aproximadamente 24 péaginas impressas no manuscrito). Deve apresentar resumo
na lingua em que estiver redigido e um Abstract quando redigido em portugués ou espanhol.

PREPARACAO DE COMUNICACAO BREVE

Deve ser breve e direta sendo seu objetivo comunicar resultados ou técnicas
particulares. No entanto recebe a mesma revisao e ndo € publicada mais rapidamente que um
artigo original. Deve ser redigida de acordo com as instrucdes dadas para Artigo Original,
mas sem subdivisdo em capitulos. As referéncias devem ser citadas no final do texto, usando
0 mesmo formato utilizado para Artigo Original. Um resumo breve e trés palavras -chave
devem ser apresentadas. O autor deve informar que o manuscrito é uma Comunicacdo Breve
de modo a ser avaliado adequadamente durante o processo de revisao.

INFORMACOES ADICIONAIS

Recomenda-se fortemente que o(s) autor(es) busque(m) assessoria lingulistica
profissional (revisores e/ou tradutores certificados em lingua portuguesa e inglesa) antes de
submeter(em) originais que possam conter incorrecBes e/ou inadequagdes morfoldgicas,
sintaticas, idiomaticas ou de estilo. Devem ainda evitar o uso da primeira pessoa "meu
estudo...", ou da terceira pessoa do plural "percebemos....", pois em texto cientifico o discurso
deve ser impessoal, sem juizo de valor e na terceira pessoa do singular. Originais
identificados com incorrec¢des e/ou inadequacdes morfoldgicas ou sintaticas serdo devolvidos
antes mesmo de serem submetidos a avaliagdo quanto ao mérito do trabalho e a
conveniéncia de sua publicag&o.

Referéncias

Devem ser dispostas em ordem alfabética pelo sobrenome do primeiro autor e
numeradas consecutivamente; seguir a NBR 6023 (agosto 2002) da ABNT. Os autores séo

responsaveis pela exatidado das referéncias.
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Livros e outras monografias (até 3 autores colocar todos os nomes separados por
“;”, quando tiver mais que 3 colocar o nome do 1° e usar et al.)

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A.; SILVA, A. S. Metodologia cientifica: para uso dos
estudantes universitarios. 2.ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1978. 144p.

Capitulos de livros

BENAVIDES, H. et al. An exceptional bloom of Alexandrium catenella in the Beagle
Channel, Argentina. In: LASSUS, P. et al. (Ed.)Harmful marine algal blooms. 2nd ed.
Paris: Lavoisier Intercept, 1995. p.113-119.

Entidades

ASSOCIATION OF ANALYTICAL COMMUNITIES. Official methods of analysis:
method 959.08 paralytic shellfish poison — biological method. Washington, DC, 2000. cap.
49, p.49-51.

Meio eletronico

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A;; SILVA, A. S. Metodologia cientifica: para uso dos
estudantes universitarios. 2.ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1978. Disponivel em:
http://www.cerbrasil.com.br. Acesso em: 22 ago. 2007.

Dissertac0es e teses

VEIGA NETO, E. R. Aspectos anatdmicos da glandula lacrimal e de sua inervacao
no macaco-prego (Cebus apella), (Linnaeus, 1758). 1988. 63f. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncias Bioldgicas) — Instituto de Biociéncias, Universidade Estadual Paulista, Botucatu,
1988.

Artigos de periodicos

Abreviaturas.

Os titulos de periddicos deverdo ser abreviados conforme o Biological Abstracts,
Chemical Abstracts, Index Medicus, Current Contents:

DELGADO, M.C. Potassium in hypertension. Curr. Hypertens. Rep., v.6, p.31-35,
2004.

Trabalho de congresso ou similar (publicado)

TRAINA JUNIOR, C. GEO: um sistema de gerenciamento de base de dados orientado
a objeto: estado atual de desenvolvimento e implementacdo. In: SIMPOSIO BRASILEIRO
DE BANCOS DE DADOS, 6, 1991, Manaus. Anais... Manaus: Imprensa Universitaria da
FUA, 1991. p.193-207.
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Legislacéo

BRASIL. Medida provisdria n°® 1.569-9, de 11 de dezembro de 1997. Estabelece multa
em operacOes de importacdo, e da outras providéncias. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 14 dez. 1997. Seccéo 1, p. 29514.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolug&o.
RDC n. 216, 15 de setembro de 2004. Disp&e sobre regulamento técnico de boas praticas para
servigos de alimentacdo. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 16
set. 2004. p. 1-10.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n°368, de
04/09/1997. Regulamento técnico sobre as condicGes higiénico-sanitarias e de boas praticas
de elaboracdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos. Diario
Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 1997. p.60.

Citacdo no texto

Utilizar sistema numérico. A citagdo de um autor no texto (quando necessaria) devera
ser pelo sobrenome e 0 niimero da referéncia sobrescrito. Ex: ...entendido por Silva.® No caso
de dois autores, os sobrenomes devem ser separados por &. Ex: ... entendido por Silva &
Rocha.® Mais de dois autores, indicar apenas o sobrenome do primeiro seguido de et al. Ex:
...entendido por Silva et al.,® ou ainda, apenas pelo nimero de referéncia sobrescrito. Ex:
..entendido pelos autores. %**

Notas

Devem ser reduzidas ao minimo e colocadas no pé de pagina. As remissdes para 0
rodapé devem ser feitas por asteriscos, na entrelinha superior.

Anexos e/ou Apéndices

Serdo incluidos somente quando imprescindiveis a compreensao do texto.

Ilustracoes

Figuras: Fotografias, graficos, mapas ou ilustracbes com as respectivas legendas,
devem ser apresentadas em arquivos separados, numeradas consecutivamente em algarismos
arabicos segundo a ordem que aparecem no texto. Os locais aproximados das figuras deverdo
ser indicados no texto. A elaboracdo dos graficos, mapas e ilustracbes devera ser feita em
preto e branco ou em tons de cinza. As fotografias deverdo ser encaminhadas em preto e
branco, em copia digitalizada em formato .tif ou .jpg com no minimo 300dpi.

Tabelas: Devem complementar e ndo duplicar o texto. Elas devem ser numeradas em
algarismos arabicos. Um titulo breve e descritivo deve constar no alto de cada tabela. Se

necessario, utilizar notas de rodapé identificadas.
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Unidades de medida e simbolos

Devem restringir-se apenas aqueles usados convencionalmente ou sancionados pelo
uso. Unidades ndo-usuais devem ser claramente definidas no texto. Nomes comerciais de
drogas citados entre parénteses, utilizando-se no texto o nome genérico das mesmas.
Formulas e equacdes escritas em linha, por exemplo,

escreva a/b,

escreva ex/2

Etica: Os pesquisadores que utilizam em seus trabalhos experimentos com seres
humanos, ou material biolégico humano, devem observar as normas vigentes editadas pelos
orgdos oficiais. Os trabalhos que envolvem experimentos que necessitam de avaliacdo do
Comité de Etica devero ser acompanhados de cdpia do parecer favoravel.

Os manuscritos que nao estiverem de acordo com as Instru¢bes aos autores ndo seréo
analisados.

Envio dos artigos:

Os manuscritos devem ser submetidos online:

http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/

Itens de Verificacdo para Submissao

Como parte do processo de submissdo, 0s autores sdo obrigados a verificar a
conformidade da submissdo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As submissdes que
ndo estiverem de acordo com as normas serdo devolvidas aos autores.

1. A contribuicédo é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publicacdo por
outra revista; caso contrario, justificar em "Comentarios ao Editor". / The contribution is
original and unpublished, and not being evaluated for publication by another journal,
otherwise explain in "Comments to the Editor."”

2. Os arquivos para submissdo estdo em formato Microsoft Word, (ndo ultrapassar 0s
2MB).

A identificacdo de autoria deste trabalho foi removida do arquivo, da opcao
Propriedades no Word e notas de rodapé do trabalho garantindo desta forma o critério de
sigilo da revista, quando submetido para avaliagcdo por pares (ex.: artigos). / The submission
file is in Microsoft Word format (do not exceed 2MB).

The identification of authorship of this work was removed from the file, the Properties
option in Word footnotes and the work thus ensuring the confidentiality of the revised criteria,

when subjected to peer review (eg articles).


http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/
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3. O texto estd em espaco duplo; usa uma fonte de 12-pontos; emprega italico ou
negrito ao invés de sublinhar (exceto em enderecos URL); com a pégina de identificacdo,
figuras e tabelas em arquivos complementares. / The text is double spaced; uses a 12-point
font; employs italics or bold rather than underlining (except with URL addresses), with the
identification page of figures and tables in supplemental files.

4. O texto segue os padrBes de estilo e requisitos bibliograficos descritos

em Diretrizes para Autores, na se¢do Sobre no site da Revista.

Os dados e conceitos emitidos nos trabalhos, bem como a exatidao das referéncias sdo
de inteira responsabilidades dos autores.

Os trabalhos que ndo se enquadrarem nas normas da revista serdo devolvidos aos
autores para adaptacdes. / The text adheres to the stylistic and bibliographic requirements
outlined in For Authors wunder About on the website of the Journal.
The data and concepts presented in the work and the accuracy of the references are the sole
responsibility of the authors.

Papers that do not meet the standards of the magazine will be returned to authors for
changes.

Declaragéo de Direito Autoral

Os manuscritos aceitos e publicados sdo de propriedade da revista Alimentos e
Nutrig&o.

Os originais deverdo ser acompanhados de documentos de transferéncia de direitos
autorais contendo assinatura dos autores.

E vedada a submiss&o integral ou parcial do manuscrito a qualquer outro periédico. A
responsabilidade do contetdo dos artigos é exclusiva dos autores.

E vedada a traducdo para outro idioma sem a autorizagdo escrita do Editor ouvida a
Comissdo Editorial.

ENGLISH

Manuscripts accepted and published are the property of the journal Food and
Nutrition.

The originals must be accompanied by documentation of copyright transfer containing
the signature of the authors.

You may not submit full or partial manuscript to another journal. The responsibility of
the article's content is exclusive of the authors.

You may not translating into another language without the written permission of the

Editor after consultation with the Editorial Board.


http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/about/submissions#onlineSubmissions
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Politica de Privacidade
Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para 0s
servigos prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou

a terceiros.



