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La alimentacion fuera de casa es un habito
cada vez mas arraigado, principalmente en
los grandes centros urbanos. Los restaurantes
que comercializan comida al kilo ofrecen
[frijoles diariamente, pues su consumo junto con
arroz hace parte de la cultura del brasilerio.
Los estudios relatan por un lado que 80% del
consumo de sodio de una persona proviene de
la alimentacion fuera de casa y de alimentos
prontos para consumo y por otro, que el consumo
elevado de sodio es la principal causa de la
bipertension. En este contexto, el objetivo del
trabajo fue realizar andlisis sensorial de los
[frijoles servidos en cinco restaurantes al kilo,
localizados en el centro de Chapecé (Santa
Catarina, Brasil). Fueron consideradas tres
preparaciones de frijoles para cada restaurante:
una preparada con 100% de la sal indicada
en la ficha técnica del restaurante; otra con
utilizacion de 50% de la indicacion; y una
tercera con 25%. En los dos tiltimos casos, la
sal  fue sustituida por bierbas aromdticas y
especias. Durante cinco dias, fueron realizados
ensayos con las tres preparaciones de frijoles
con un total de 185 probadores no entrenados,
utilizandose una escala estructurada de nueve
puntos, anclada en expresiones literales. Los
datos referentes a la aceptacion fuieron sometidos
a un andlisis de varianza (ANOVA) y a la
prueba de Tukey, con nivel de significancia
(p < 0,05). El resultado muestra que los
probadores se inclinaron por las muestras
que contenian 100% de sal y rechazaron las
que contenian 50 y 25% del condimento. La
excepcion fue el Restaurante A que presento
medias de aceptacion entre 6,47 y 6,03 para
todas las preparaciones. Acciones de salud
publica deben ser priorizadas con el objetivo
de promover una alimentacion saludable en
establecimientos comerciales, para mantencion
de la salud y prevencion de enfermedades.

Palabras clave: Frijol. Fabaceae.

Restaurantes. Analisis sensorial. Sal.
Hierbas aromaticas. Especias.

16

A alimentacdo realizada fora de casa estd
se tornando um hdbito, principalmente nos
grandes centros. Os restaurantes comerciais
com bufé por peso oferecem feijao diariamente,
pois o consumo de feijdo e arroz é um habito
cultural no Brasil. Estudos relatam que 80%
do consumo de sodio pelos individuos provém
de alimentacdo fora de casa e de alimentos
prontos e que o consumo elevado de sodio é
causa principal da bipertensdo. Nesse contexto, o
objetivo do trabalho foi realizar andlise sensorial
dos feijoes servidos em cinco restaurantes por
peso, localizados no centro de Chapecé (SC).
Foram consideradas trés preparacoes de feijao
para cada restaurante: uma amostra preparada
com 100% do sal indicado na ficha técnica do
restaurante; outra com a utilizagdo de 50% do sal
indicado; e uma terceira com 25% do sal. Nesses
dois tiltimos casos, o tempero foi substituido por
ervas aromadlticas e especiarias. Durante cinco
dias, foram realizados testes desses trés tipos
de feijao com um total de 185 provadores ndo
treinados, utilizando-se a escala estruturada de
nove pontos, ancorada com termos verbais. Os
dados referentes a aceitacdo foram submetidos
a andlise de varidncia (ANOVA) e ao teste de
Tukey, com nivel de significancia (p < 0,05).
O resultado mostra que houve preferéncia dos
provadores pelas amostras que continham 100%
e rejeicdo pelas amostras que continham 50 e
25% do tempero. Com excegdo do Restaurante
A que apresentou médias de aceitagcdo entre
0,47 e 6,03 para todas as preparacoes. Agcoes
de saiide piiblica devem ser priorizadas no
intuito de promover alimentagdo sauddvel em
estabelecimentos comerciais, para manutengao
da satide e prevengdo de doengas.

Palavras-chave: Feijao. Fabaceae.
Restaurantes. Analise sensorial.
Sal. Ervas aromaticas. Especiarias.
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INTRODUCAO

A comensalidade contemporinea impoe adaptacdo dos individuos do meio urbano
a um ajuste das suas praticas alimentares, a questoes temporais, espaciais e financeiras.
Nesse contexto, o individuo se depara, principalmente, com a falta de tempo para
voltar para casa e realizar sua refeicio, ou mesmo para prepara-la, optando assim pela
alimentacio fora de casa (GARCIA, 2003).

O setor de alimentacdo fora de casa engloba tanto estabelecimentos coletivos
quanto comerciais (PROENCA, 2002). Dentro dessas categorias, um tipo de restaurante
que tem sido muito frequentado pelos brasileiros, nos tltimos anos, € o restaurante por
peso. Esse € um modelo self-service, em que o comensal escolhe o que deseja consumir,
pagando o valor referente ao peso do que foi colocado em seu prato (MAGNEE, 1996).
No restaurante por peso, o individuo confronta-se com o dilema de ter que decidir o
que comer diante de uma oferta muito mais ampla do que a doméstica; em casa, o rol de
opgoes e, consequentemente, a escolha, é previamente determinada pelo responsavel
pela alimentacdo da familia, vai além das preferéncias individuais (JOMORI; PROENCA,;
CALVO, 2005).

De acordo com a Pesquisa de Or¢camentos Familiares (POF) 2008-2009, houve um
aumento de 7% do gasto com alimentacao fora de casa, pois o percentual de despesas
monetarias e nao monetarias nesta categoria era de 24,1% na POF 2002-2003 e passou para
31,1% (IBGE, 2010). Paralelamente, as taxas de mortalidade por Doencas Crénicas Nao
Transmissiveis (DCNT) decairam 20% entre 1996 e 2007. Entretanto, apesar desta queda,
a hipertensao arterial se apresenta com alta prevaléncia e com tendéncia a aumentar
(SCHIMIDT etal., 2011). A hipertensdo arterial estd associada a origem de muitas DCNT,
demonstrando até uma alta prevaléncia em criancgas e adolescentes, visto que a pressao
arterial acima do normal nessas fases € um fator prognostico para hipertensio na idade
adulta (SARNO et al., 2007). Portanto, uma das causas mais importantes de reducido da
qualidade e da expectativa de vida (BRASIL, 2005).

O consumo excessivo de alimentos ricos em sodio (Na) e gorduras é fator primordial
para a incidéncia de DCNT; € nitida a necessidade de intervencao nutricional para
amenizar os fatores de riscos, e o alto custo social em futuros tratamentos (PECANHA et
al., 2004). Entretanto, acredita-se que a diminui¢ao de apenas 1,3g na quantidade de sdédio
consumida diariamente ocasionaria uma reducao de 5mmHg na pressao arterial sistolica,
resultando em reducdo de 20% na prevaléncia de hipertensao arterial (SARNO et al., 2009).
Um estudo realizado no Canada demonstrou que a reducao do consumo de sal para os

niveis recomendados baixou em 30% os indices de hipertensao (JOFFRES et al., 2007).

A ingestao de dietas baixas em so6dio € uma das medidas de modificaciao do estilo
de vida. Esta medida de alta simplicidade € pouco aceita, principalmente por causa de
aspectos culturais e queixas relacionadas a falta de sabor dos alimentos. Para se obter
refeicoes com qualidade nutricional, é necessario conhecer o individuo e o meio em que
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ele estd inserido, para, posteriormente, realizar intervencdes na dieta (ENES; SILVA, 2006).
Acredita-se que o uso de ervas e especiarias seja uma forma de garantir uma alimentacao
com restricao de sodio, porém com sabor, capaz de permitir boa adesao e preservacao
do ato de alimentar-se como algo cultural e prazeroso (DALLEPIANE; BOS, 2007).
Nao ha estudos que descrevam as ervas e especiarias utilizadas na regido Sul do Brasil,
entretanto, algumas sio bem conhecidas e utilizadas com frequéncia, quais sejam:
pimenta-do-reino, manjerona, manjericao e orégano desidratados. A pimenta-do-reino
(Piper nigrum, L.) € bastante empregada como condimento na alimentacao, nas industrias
de carne e perfumaria (VELOSO et al., 1995). O manjericao (Ocimum basilicum) &
comercialmente cultivado para utilizacio de suas folhas verdes e aromaticas, as quais sao
usadas frescas ou secas como aromatizante ou tempero (BLANK et al., 2005). A manjerona
(Majorana hortensis moench): tem um odor forte, aromatico, penetrante, quente, as
vezes picante, mas muito agradavel. E o orégano (Origanum vulgare linneus): possui um
perfume agradavel, herbaceo, intenso, de sabor quente e queimado (RODRIGUES, 2002).

Nos restaurantes por peso, encontra-se, diariamente, o feijao, o arroz e a farinha
de mandioca, presenca essa que faz parte do prato do brasileiro em todo o territorio
nacional, independentemente da classe social (MACIEL; MENASCHE, 2003). Além das
propriedades adequadas de energia, o feijao e os temperos, utilizados culturalmente
no seu preparo como cebola e alho, possuem efeito hipocolesterolemiante, estando
associados ao decréscimo significativo de doencas cardiovasculares (DUARTE; COSTA,
1997). E ainda, em estudo realizado com 559 individuos de um municipio paulista, os
autores encontraram, entre os alimentos de consumo diario, o feijao como o Unico
classificado na categoria “muito alto” teor de fibras (igual ou superior a 7g), sendo ele
a maior fonte de fibra da dieta habitual (MATTOS; MARTINS, 2000).

Nesse contexto, este trabalho tem como objetivo realizar a anilise sensorial dos
feijoes servidos em restaurantes por peso do centro de Chapecod (SC) e de suas variacoes
com reducao de 50 e 75% do sal utilizado, com substituicao deste por ervas e especiarias.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no municipio de Chapeco (SC), onde existem
62 restaurantes cadastrados no Sindicato de Hotéis, Bares, Restaurantes e Similares
(2008); desses, 15 oferecem o servico self-service por peso e estdo localizados no bairro
Centro, na cidade. Optou-se por trabalhar com um terco desse universo de 15, ou seja,
cinco restaurantes, que foram representados pelas letras A, B, C, D e E.

No primeiro momento, houve o reconhecimento dos locais e a elaboracao da ficha
técnica de feijoes servidos diariamente em cada estabelecimento.

Na sequéncia, foram realizados experimentos no Laboratorio Dietético da
Universidade Comunitiria da Regiio de Chapec6é - UNOCHAPECO, adaptando-se as
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quantidades das fichas técnicas para 500g de feijao. Em cada dia, trabalhou-se com um
restaurante e foram preparadas trés receitas de feijdo: a primeira preparaciao, padrao,
era idéntica a da ficha técnica original; a segunda apresentava 50% de sal em relacdo a
original e 3g de ervas e especiarias; a terceira, 25% de sal e 4g de ervas e especiarias.
Foram utilizadas uma especiaria, a pimenta-do-reino branca moida, e trés ervas aromaticas
desidratadas, o manjericao, a manjerona e o orégano. Para a escolha destas, pesquisou-se
nos restaurantes os temperos utilizados cotidianamente. Foram escolhidos todos os
temperos que eram utilizados em todos os restaurantes.

Foi realizado teste de aceitacio, com 185 provadores divididos nos cinco dias.
Eles eram nao treinados, de ambos os sexos, com idades variaveis; alunos, professores
e funcionarios da universidade. Cada provador avaliou trés amostras, uma de cada
preparacido. Utilizou-se uma escala estruturada de nove pontos ancorada, com termos
verbais (Figura 1). Os testes foram realizados no laboratério dietético, sendo posicionados
dois provadores em cada bancada, com distincia minima de 1 metro entre eles. As
amostras foram servidas em temperatura de 35°C, em copos plasticos de 50ml, codificados
com trés digitos aleatorios, as trés amostras a0 mesmo tempo.

Nome: Data:_ /__/
Avalie cada uma das amostras codificadas e use a escala abaixo para indicar o quanto
vocé gostou ou desgostou de cada amostra.

546 786 901
1— desgostei muitissimo
2 — desgostei muito
3— desgostei moderadamente
4 — desgostei ligeiramente
5— nem gostei, nem desgostei
6 — gostei ligeiramente
7— gostei moderadamente
8 — gostei muito
9 — gostei muitissimo

Comentarios:

Figura 1 — Ficha utilizada para teste de aceitacio.

Os resultados foram submetidos a teste de média e desvio padrdo, para obtencao
de indice de satisfacdo. Considerou-se significativo o resultado quando a média das notas
atribuidas pelos provadores no dia foi maior ou igual 6 (seis) (correspondendo a um
indice de satisfacdo = 66,67). Para calculo do percentual de satisfacdo, foi considerado
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o indice de satisfacdo maximo e o nimero de provadores multiplicado por 9 (valor
maximo na escala hedonica).

Os dados referentes a aceitacao das amostras, avaliadas por todos os provadores,
foram submetidos a uma analise de varidancia (ANOVA) e ao teste de Tukey, utilizando-se
o programa estatistico Statistical Analysis Systems. Fixou-se nivel de significincia de
5% (p < 0,05).

RESULTADOS

Durante os cinco dias de teste, participaram 185 provadores ao todo. Das 5 amostras
padrao, com as preparacoes originais e as 10 amostras com reducao de sal, apenas sete
obtiveram nota = 6. E, destas, somente duas eram das amostras com sal reduzido, as
demais eram das fichas técnicas originais.

A tabela 1 mostra o indice de aceitacdo nas trés preparacoes oferecidas em cada
dia, constando o resultado médio de cada amostra.

Tabela 1 — Indice de aceitacio de feijoes de restaurantes comerciais com
substituicio do sal por ervas e especiarias, Chapeco (SC)

Restaurante A Restaurante B Restaurante C Restaurante D Restaurante E

Indice de Indice de Indice de Indice de Indice de
aceitacio Média aceitacio Média aceitacio Média aceitacio Média aceitacio Média
% % % % %

100% 7190 6478 7222 6500 8350 7528 7597 684 7695 6,93
50% 66,99 6,03 5347 481> 4714 424> 5556 5,000 60,08 541b
25% 67,32 6,060 52555 473> 42,09 379 5271 474> 5432  4,89b

Médias com mesmas letras ndo diferem significativamente entre si p<0,05 (tanto nas linhas quanto nas colunas).

De acordo com a tabela 1, percebe-se que o Gnico restaurante que obteve nota
= 6 em todas as preparacdes foi 0 A, os demais obtiveram nota = 6 somente na primeira
preparacdo, ou seja, na preparacdo idéntica a da ficha técnica original. Essas médias
diferem significativamente, tanto nas linhas quanto nas colunas, das demais (p<0,05).
Dessa forma, observou-se que a reducao do tempero padrao em feijoes pelo uso de ervas
e especiarias teve resultado nio satisfatorio, constatado pela aceitabilidade baixa, tanto
na reducdo de sal de 50% como na de 75%.

A figura 2 mostra o histograma da distribuicao de rejeicdo, indiferenca e aceitacao
das 15 amostras analisadas. Considerou-se rejeicao a avaliacao = 4, indiferenca o valor de
5 e aceitacdo = 6. Observa-se que as amostras idénticas as das fichas técnicas apresentaram
aceitacao muito maior que a rejeicdo. Ja as amostras com reducdo de 50 e 75% de sal
tiveram indices de aceitacdo e rejeicio semelhantes.
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Figura 2 — Histograma de frequéncia de valores de rejeicdo, indiferenca e aceitacio
das preparacdes.

A figura 3 mostra o grafico de linhas com a distribuicao das notas recebidas pelas
amostras. Analisando o grafico, pode-se verificar que as notas recebidas pelas amostras
com 50 e 25% de sal distribuem-se de forma mais regular em torno dos valores centrais.
Por outro lado, as amostras com 100% de sal, ao contrario das demais, apresentaram
maior frequéncia de notas na regido indicativa de aceitacado do produto, ou seja, entre
7 €9, deslocando a distribuicao dos valores heddnicos para a direita. As analises destas
distribuicodes de frequéncias de notas confirmam que houve de fato uma preferéncia dos
provadores pelas amostras de 100% e rejeicao pelas amostras de 50 e 25%.

40
35

50 A
s /\
M [\

15
10

% de respostas

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Valores heddnicos

Figura 3 — Grafico de frequéncia de valores heddnicos.
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As amostras com 100% de sal, cuja média de aceitacdo foi 6,58, diferiram
significativamente das demais, nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey. As demais
amostras nao diferiram significativamente entre si quanto a aceitacao.

DISCUSSAO

Os testes afetivos sao utilizados quando se necessita conhecer o “status afetivo”
dos consumidores com relacio ao produto, para isso sdo utilizadas escalas heddnicas.
Dos valores relativos de aceitabilidade, pode-se inferir a preferéncia, ou seja, as amostras
mais aceitas sdo as mais preferidas e vice-versa (KONKEL et al., 2004). No decorrer
dos testes de aceitabilidade, a auséncia de sal nas preparacdes foi percebida pelos
provadores. A principio, acreditava-se que tal fato devia-se a nao apreciacao de ervas;
no entanto, quando questionados a respeito, os provadores relataram apreciar ervas,
porém junto com o sal. Destaca-se, aqui, que a alimentacdo esta imbuida de qualidades
além das nutricionais. E o caso da qualidade simbolica, que foi construida com o tempo,
determinando, para os individuos, o sabor preferido.

Em estudo realizado com 52 pacientes que recebiam dieta hipossodica em
um hospital, 74,9% avaliaram a dieta como 6tima ou boa, e 25,1% como regular ou
ruim (YABUTA; CARDOSO; ISOSAKI, 20006). Outro estudo, que tinha como objetivo
identificar o grau de satisfacdo dos pacientes em relacio as dietas oferecidas em
um hospital universitario, obteve menor grau de satisfacio nas dietas hipossodica e
branda hipossodica para diabetes, as quais tiveram a avaliacdo de pouco satisfatorias a
satisfatorias no quesito sabor e tempero (COLOCO; HOLANDA; PORTERO-McLELLAN,
2009).

A dieta hipossodica, apesar de citada mundialmente como uma das maneiras mais
efetivas de controle da hipertensao arterial, apresenta um dos maiores indices de nao
adesdo. Os motivos desta baixa adesdao ainda sio pouco compreendidos e podem, em
algumas situacoes, inviabilizar uma alimentacio saudavel e que contribua para uma
melhor qualidade de vida do hipertenso (YABUTA; CARDOSO; ISOSAKI, 2006).

Avaliar a efetividade da educacdo nutricional na reducdo do consumo de sal foi o
objetivo de um estudo realizado na Austrilia; 43 individuos foram avaliados durante oito
semanas. Como conclusao, a redu¢do voluntaria do consumo de sodio foi possivel para
os individuos que receberam educacio nutricional IRELAND; CLIFTON; KEOGH, 2010).

Um estudo realizado com 412 individuos que consumiram, durante trinta dias,
a dieta habitual americana, ou a Dietary Approaches to Stop Hypertension (DASH)
com niveis altos, intermediarios e baixos de s6dio, objetivou avaliar as alteracdes nos
niveis pressoricos. A dieta DASH enfatiza o consumo elevado de frutas, vegetais, graos,
laticinios com baixo teor de gorduras, frangos, peixes e oleaginosas, e o baixo consumo
de carnes vermelhas e actcar simples. Os autores concluiram que o consumo de sé6dio
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abaixo do recomendado (5,8¢g de sal por dia) reduziu os niveis pressoricos com os dois
tipos de dieta, sugerindo que os beneficios, a longo prazo, dependem da habilidade dos
individuos em alterar sua dieta, melhorando sua aceitabilidade de alimentos com baixo
teor de sodio intrinseco ou acrescentado (SACKS et al., 2001).

Taormina (2010) salienta que 80% do consumo didrio de s6dio provém da
alimentacio fora de casa e de alimentos prontos.

A utilizacdo de ervas e especiarias € um meio de se reduzir o sal mantendo o
alimento saboroso. Neste estudo, pode-se comprovar esse aspecto com os resultados
positivos encontrados no Restaurante A, o qual utilizava outros temperos na elaboracao
de sua receita original. Esses achados estao de acordo com um estudo realizado por
Bezerra (2008), ao mostrar que a diminuicdao do teor de sodio, substituido pelo uso de
sal de ervas e especiarias, interferiu positivamente na aceitabilidade das preparacoes de
pacientes hipossodicos, bem como em sua recuperacao. O “sal de ervas” foi preparado
com partes iguais de sal, alecrim e orégano desidratados e manjericao fresco; o teor de
sodio neste tempero tem reducdao de 73%.

No entanto, segundo Dumas (2008), devido a ndo existéncia de estudos de
diferencas estatisticas entre a aceitacdo dos feijoes, € necessario verificar a adequacao da
quantidade de ervas e especiarias e de sal padrao a serem utilizados, a fim de perceber sua
aparéncia, sabor, odor, para aperfeicoar a utilizacao cotidiana dessa alternativa.

As especiarias e ervas utilizadas no presente estudo, com a intencdo de reduzir
o sal no preparo dos feijoes, foram a pimenta-do-reino, o manjericao, a manjerona e
o orégano. A escolha e o percentual de utilizacao de cada uma se deveram ao habito
regional. Os resultados positivos encontrados no Restaurante A podem ser em razao
deste possuir profissional com formacao superior em Gastronomia. Este profissional
caracteriza-se por explorar novos sabores mesclando diferentes culturas. Ja os demais
restaurantes possuiam profissionais que adquiriram seu conhecimento de forma empirica.

O sal € um produto sempre apreciado na gastronomia. Faz parte da grande maioria
de receitas culinarias, proporciona sabor aos diversos pratos, ressaltando o paladar de
outros ingredientes (DUMAS, 2008). O paladar € individual, mas o que o define sdo as
tradicdes e culturas estabelecidas em cada regido.

A forma de vida de cada grupo ¢ identificada como cultura. Devemos considerar
que o habito alimentar de uma cultura foi constituido, inicialmente, pela disponibilidade
regional de alimentos e, posteriormente, pelos contatos entre diferentes povos,
influenciado por convicgoes, religido, clima, agricultura, tecnologia ou situacao
econOmica. Portanto, cada pessoa seleciona e consome alimentos baseada nesse guia
cultural (ABREU et al., 2001).

Para auxiliar na mudanca de habito da populacio quanto ao consumo de sodio,
todos os profissionais de satde, principalmente os nutricionistas, devem empenhar
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esforcos na orientacao dos individuos. Organizacdes governamentais, industrias de
alimentos, organizacoes cientificas e da saude devem trabalhar em conjunto para alcangar
areducao no consumo de sodio, visando a prevencao da satde da populacio (MOHAN;
CAMPBELL; WILLIS, 2009).

CONCLUSOES

Observou-se que os feijoes de restaurantes comerciais com reducao de sal e
substituicao por ervas e especiarias nao atingiram bons niveis de satisfacao. Entretanto,
na maioria das preparacoes com sal reduzido, houve uma média de satisfacio em torno
de 45%. Acredita-se que com mais experimentos se chegue a um sabor bem aceito,
apesar da reducdo de sal.

De acordo com a presente pesquisa, percebeu-se que o uso excessivo de sal
e produtos industrializados é uma pratica culturalmente estabelecida pela nossa
regido, presente nas diversas preparacoes, sejam feitas em casa, sejam consumidas em
restaurantes.

Acreditando que o sabor salgado € uma preferéncia adquirida, a perspectiva € de
que as pessoas possam diminuir essa preferéncia, juntamente com outras medidas de
modificacdes do estilo de vida, visando a prevencao e ao tratamento da hipertensao.
Conceber programas governamentais, leis e campanhas com acoes de satde publica
voltadas ao segmento de refeicdoes comerciais, com o intuito de promover uma
alimentac¢ao saudavel para a populacdo, deveriam ser prioridade, tanto para a manuten¢ao
da satde quanto para a prevencio de DCNT.
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