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SUBSTITUICAO DO SAL DE COZINHA POR ERVAS E GENGIBRE NA PREPARACAO DE ALMONDEGAS PARA
HIPERTENSOS.
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INTRODUGAO:

A hipertensdo arterial esta associada a origem de muitas doengas cronicas ndo transmissiveis tais como, doencgas
cardiovasculares, encefélicas, renais e vasculares periféricas. Fatores como a hereditariedade, sedentarismo,
idade, consumo de alcool e alimentacgdo aliada ao alto consumo de sddio, levam a hipertensdo.O consumo de sddio
no Brasil excede largamente a recomendagdo maxima para esse micronutriente em todas as macrorregides
brasileiras e em todas as classes de renda. Levando-se em conta o conjunto dos domicilios brasileiros, verifica-se
que grande parte do sodio disponivel para consumo provém da aquisigdo do sal de cozinha, seguido de alimentos
processados e condimentos a base de sal. Condimentos, também chamados de temperos, ou adobos, sdo
substancias de origem vegetal, animal ou mineral, que realgam o sabor natural dos alimentos ou criam novos
sabores em preparagdes. A sua utilizagdo, no entanto, deve ter atencdo e sensibilidade, pois em quantidades
exageradas acaba mascarando o sabor natural das preparagdes. O presente trabalho objetiva desenvolver
almdéndegas com baixos teores de sddio utilizando os condimentos: gengibre, alfavaca, salsa e manjerona como
substitutos do sal de cozinha e avaliar a sua aceitabilidade através de analise sensorial.

METODOLOGIA:

Os ingredientes utilizados para essa preparacdo foram: 300 g de carne moida (patinho), Y2 cebola branca ralada,
2 ovo, 1 alho amassado; 1colher de sopa de salsa picada,1 colher de sopa de manjerona picada, 2 colher de cha
de gengibre ralado. Para o molho utilizou-se: 1 xicara de cha nivelada de molho de tomate caseiro com alfavaca
picada. Para fazer as almbndegas, separou a carne em uma tigela plastica e adicionou meia cebola ralada, 1 alho
amassado, 2 colheres de sopa de salsa, 1 colher de sopa de manjerona, 2 colher de cha de gengibre ralado e
meio ovo. Misturou-se todos os ingredientes, e modelou-se as almdndegas. Deixou-se cozinhar por
aproximadamente uns 10 minutos no molho. Foram entrevistadas 30 pessoas nao treinadas, as quais avaliaram a
preparacao pelo Método Sensorial Afetivo com Escala Hedbnica ancorada em 9 pontos variando de desgostei
muitissimo (1) a gostei muitissimo (9) e os critérios analisados foram: aparéncia, sabor, textura, aroma e
avaliacao global.

RESULTADOS:

Em uma porgdo de 64 g, equivalente a 4 unidades de alméndegas, o valor caldrico total foi de 92,95 kcal e o teor
de sddio foi de 59,22 mg , natural dos alimentos que compdem a receita.Foi realizada a média aritmética das
notas obtidas pela andlise sensorial em relacdo aos atributos analisados, sendo o ponto de corte de aceitagdo do



produto a nota 7,0 ou seja, 70% de aceitacdo pelos provadores.Com relagdo ao aroma e a textura a média obtida
foi de 7.63; ao sabor foi de 7.06; a aparéncia de 8.3, e na avaliacdo global uma aceitacdo de 7,7. De acordo com a
interpretacdo dos resultados obtidos pela aplicacdo da anadlise sensorial obteve-se que o aroma e textura
obtiveram médias de notas iguais, o sabor foi o atributo que apresentou menor média provavelmente devido ao
habito do consumo de sal e ou a ndo apreciacdo das ervas pela populagdo. A aparéncia obteve a maior nota entre
os atributos analisados. A avaliacdao subjetiva global atingiu um valor acima do ponto de corte o que denota uma
boa aceitacdo da preparacdo podendo esta ser uma boa alternativa nutricional para pessoas hipertensas e até
mesmo na alimentacdo de individuos que ndo apresentam nenhuma patologia, porém faz-se necessario um
exercicio das quantidades de ervas e a suas possiveis combinagoes.

CONCLUSAO:

Observou-se que a utilizacdo das ervas e o gengibre em substituicdo do sal em preparagdes é uma alternativa
promissora, visto que o produto apresentou caracteristicas sensoriais favoraveis ocorrendo uma aceitagdo
sensorial positiva. As modificagdes técnicas no preparo de alimentos, a substituicdo de ingredientes e a utilizacdo
de condimentos naturais, neste sentido surgem como uma alternativa promissora para melhorar a adesdao dos
individuos a dieta e promover uma melhoria na qualidade de vida.
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