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RESUMO - A alimentacdo é determinante para sadde das pessoas, aumentar o consumo de pescado e diminuir a
ingenstdo de Na podem contribuir para uma alimentacdo mais saudavel. Este trabalho teve como objetivo
avaliar a percepcdo de uma equipe selecionada de julgadores na substituicdo de NaCl por MSG em hamburguer
de pescado através da técnica associacdo de palavras. FormulacGes de hamburguer de pescado (tilapia) contendo
diferentes concentracdoes de NaCl e MSG foram preparadas. A técnica holistica associacdo de palavras foi
aplicada a um total de 8 julgadores selecionados quanto a acuidade de discriminacdo do gosto salgado. Aos
julgadores foi solicitado que escrevessem as quatro primeiras palavras, sensa¢fes ou sentimentos que viessem a
mente quando provassem cada amostra. Todas as associacdes fornecidas pelos participantes foram incluidas. As
associagdes foram agrupadas em diferentes categorias. Os resultados foram analisados pelo Teste Wilcoxon e
por Andlise Multivariada de Correspondéncia. A técnica cognitiva associacdo de palavras mostrou-se como
importante instrumento na percep¢do de hambirgueres de pescado formulados com diferentes concentracbes de
NaCl e MSG. As formulagbes que mais se aproximaram da formulagdo com NaCl 100% foram a com 75% e

50% de NaCl, demostrando maior proximidade sensorial.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo moderna tem refletido de forma negativa & salde humana, dentre os riscos & sadde estdo
os quadros de pressdo alta, cada vez mais comuns. Um dos fatores associados a hipertensdo arterial é o alto
consumo de NaCl (MOLINA, et al 2003).

Embora o NaCl contribua com a qualidade de propriedades tecnolégicas importantes (formacéo de gel e

sabor de derivados carneos) e com a seguranca de produtos carneos processados (estabilidade microbiana)
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(MCGOUGH, et al 2012, PIETRASIK, GAUDETTE, 2014) a tendéncia global é a reducdo de sédio em
produtos alimenticios.

Com intuito de minimizar problemas a satde do consumidor, limitar o consumo de sodio é uma das
recomendacdes da Estratégia Global da dieta, atividade fisica e sadde (WHA, 2004) apoiada pela Organizacao
Mundial da Satde (WHO), em consoante, agBes recentes do Ministério da sadde vem promovendo acordos e
decisdes visando a reducéo de NaCl nos alimentos industrializados (ANVISA, 2015).

Diante da necessidade de maiores cuidados com a salde e o interesse comercial da industria em
continuar disponibilizando um produto com caracteristicas sensoriais atrativas ao consumidor, evidencia-se a
necessidade de encontrar substitutivos ao NaCl, dentro desse contexto destaca-se 0 monoglutamato de sodio.

Umami palavra que vem do japonés e significa delicia, é o quinto gosto basico encontrado em carne,
pescado, vegetais, cogumelos e queijos. E normalmente relacionado aos glutamatos, como o glutamato
momosodico (MSG), sais dissédicos de nucleotideos (KAWAMURA, KARE, 1987). Segundo Barytko-Pikielna
e Kostyra, 2007, o0 MSG pode atuar como realgador de sabor na presenca de NaCl. Efeitos sinergéticos sao
relatados entre os dois compostos, porém, recomenda-se proporcdo adequada para cada alimento. O NaCl
possui 39,3% de Na em massa enquanto 0 MSG possui apenas 12,3% (BELLISLE, 1999). Substituir NaCl por
MSG significa diminuir Na da formulagéo do alimento em um terco.

Téo atual quanto a importancia da reducdo da ingesta de Na é a tentativa no aumento do habito de
consumo de pescado pela populacio (MITTERER-DALTOE, CARRILLO, QUEIROZ, et al, 2013;
MITTERER-DALTOE, LATORRES, QUEIROZ, et al, 2013). Nesse sentido, o objetivo do presente trabalho foi
avaliar a percepc¢do de uma equipe selecionada de julgadores na substituicdo de NaCl por MSG em hamburguer

de pescado através da técnica associacdo de palavras.

2 MATERIAL E METODOS

Os hamburgueres de pescado (tilpia do Nilo) foram elaborados contendo diferentes concentracfes de
NaCl e MSG: A =100% de NaCl; B = 100% de MSG; C = 50% de NaCl e 50% de MSG; D = 75% de NaCl e
25% de MSG; E = 25% de NaCl e 75% de MSG. Os files de tilapia do Nilo congelados foram adquiridos em
comeércio local de Pato Branco-PR. Para elaboracdo dos hambudrgueres foram homogeneizados em um cortador
os filés (79% de formulagdo) durante dois minutos, adicionado gelo (10%), gordura vegetal (5%), proteina de
soja (4%), sal (NaCI/MSG) (1,5%), tripolifosfato de sddio (0,50%), e antioxidante BHT (0,01%).

Foi realizado um teste de associagdo de palavras com objetivo de conhecer a percepecdo cognitiva de
cada amostra. Solicitou-se ao voluntario para descrever os estimulos percebidos para cada amostra analisada. Os
estimulos aplicados para cada formulagdo foi: "Por favor, anote as quatro primeiras palavras, descricoes,
associagdes, pensamentos ou sentimentos que vem a sua mente quando vocé come a seguinte amostra.”

A anélise dos dados de associacdo de palavras foi fundamentado em Antmann, Ares, Salvador, Varela,
& Fiszman (2011). Todas as associacBes fornecidas pelos voluntarios foram inseridas. Estas, foram entdo
agrupadas em grupos distintos. Primeiramente, trés pesquisadores realizaram o procedimento de agrupamento de
forma auténoma. Logo ap6s analisar individualmente os dados, eles reuniram-se para verificar a concordancia

entre as suas distribuicdes. Os trés pesquisadores entraram em um consenso para determinar as categorias finais
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e seus nomes. Como citado anteriormente, a equipe foi composta por 8 voluntarios selecionados, as categorias
mencionadoas por mais de 25% dos participantes foram incluidos na anélise. O teste de Wilcoxon foi aplicado
para avaliar o contraste entre pares de amostras (GONZALEZ; LISTA; FELPETO, 2011). Analise de
correspondéncia foi usada para determinar a associacdo entre formulagdes e associacdes de palavras (BEH;
LOMBARDO; SIMONETTI, 2011; GUERRERO et al., 2010).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Associagao de palavras

A associacdo de palavras € um método cognitivo utilizado para verificar as percepcbes dos
consumidores de alimentos (ARES; DELIZA, 2010;. MITTERER-DALTOE et al, 2013; ROININEN;
ARVOLA; LAHHTEENMAKI, 2006). Esta metodologia baseia-se no pressuposto de que dando um estimulo
para uma pessoa e perguntando o que vém a sua mente, pode fornecer acesso relativamente irrestrito a
representagdes mentais da pessoa para com o estimulo (ROININEN; ARVOLA; LAHHTEENMAKI, 2006). Os
estimulos, para o presente estudo foram diferentes formulacGes de hamburguer de pescado.

O numero total de termos citados pelos julgadores para hambuguer de pescado foi 120, sendo estes

agrupados e discutidos pelos pesquisadores, chegando a um total de 11 categorias (Tabela 1).

Tabela 1. Frequéncia das categorias/termos citados para as diferentes formulac6es de hamburgueres de pescado.

A B C D E
Categorias Cédigo (100% (100% (50% (75% NaCl, (25% NacCl,
NaCl) MSG) NaCl) 25% MSG)  75% MSG)
Categorias
Saboroso/delicioso 1 6 0° 6° 4% o°
Pescado 2 42 3 42 2° 3?
Alegre/feliz 3 3t 0? 3t 3? 0
Insosso 4 52 8 4% 3 7%
Macio 5 28 0? 0? 22 0?
Doce 6 0? 28 0? 0 0?
Amargo 7 0° 3® 0° o° 6°
Borrachudo 8 0? 3? 0? 0? 0?
Seco 9 0? 28 0? 0 2°
Firme 10 0 0 3? 0 0
Frango 11 0? 0? 0 2° 0

Os termos heddnicos saboroso/delicioso sdo os mais mencionados para as formulagdes A, C e D, ainda
para as mesmas formulacdes o termo alegre/feliz merece destaque, sugerindo que o consumo de pescado
(quando gostoso) é associado com diversdo. Tal resposta € associada ao fato de que os julgadores sdo moradores
do Sul do Brasil, onde o consumo de pescado n&o é expressivo (MITTERER-DALTOE et al, 2013; MITTERER-
DALTOE et al., 2012) e quando consomem pescado normalmente é em dias festivos ou na pescaria em familia.

Nas formulacdes B e E o termo mais recorrente é insosso, confirmando a relagdo sinérgica existente
entre NaCl e MSG e a necessidade de se usar concentracfes e propor¢des adequadas desses dois aditivos
(BARYLKO-PIKIELNA; KOSTYRA, 2007). O termo doce, citado apenas na formulacdo B, em que o sal foi

substituido totalmente por MSG corrobora com o sinergismo entre o sal e 0 monoglutamato. A auséncia do sal e
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a presenca do MSG confere sabor adocicado ao produto, uma vez que este Ultimo é caracterizado por possuir
maior dogura (KEAST; BRESLIN, 2002).

A percepcdo do termo amargo, para as formulagdes que tiveram maior porcentagem de MSG (B e E),
pode estar relacionado com a amargura supressora do umami (BRESLIN, 1996; KEAST; BRESLIN, 2002).
Citado por 75% dos julgadores para a formulacdo E. A palavra amargo, também pode estar relacinada a matéria-
prima, concentracdo de ingredientes ou aditivos. Amargo, seco e borrachudo foram os termos mais negativos que
foram citados para as formulagdes B e E.

3.2 Analise de correspondéncia

Para melhor visualizar e entender a percepcdo que cada formulacéo teve para os julgadores, e verificar
0 grau de associacdo entre os termos e as formulagBes durante o teste de associacdo de palavras, foi realizada
uma analise de correspondéncia (CA) (BEH; LOMBARDO; SIMONETTI, 2011; GUERRERO et al, 2010). CA
€ uma técnica multivariada de escalonamento multidimensional que usa dados ndo métricos para criar mapas
percentuais, que inclui todas as categorias de variaveis (HAIR et al., 2009).

Por meio da Figura 1 foi possivel observar os resultados da anélise de correspondéncia feita a partir das
palavras citadas pelos julgadores. As duas primeiras dimensdes explicam 78,22% da associacdo entre as
formulacdes e as palavras produzidas pelos participantes.

Figura 1: Andlise de correspondéncia da associacdo de palavras e diferentes formulagdes. A = 100% de NaCl; B
= 100% de MSG; C = 50% de NaCl e 50% de MSG; D = 75% de NaCl e 25% de MSG; E = 25% de NaCl e 75%
MSG.
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Os grupos e perfis formados sdo observados com base em associagdes de julgamento, o indicador de
qualidade variou 63,6% a 97,08% entre as amostras, provando o bom poder explicativo das formulagdes,

indicando a representacdo de boa qualidade para o gréfico. A qualidade indica a soma das contribui¢des relativas
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e é parte da variabilidade de cada perfil explicado por ambos os eixos, quanto mais proximo de 1, melhor a
representacdo deste perfil (GONZALEZ et al., 2011).

As formulagbes A, C e D ficaram proximas aos termos alegre / feliz, saboroso / delicioso e macio, o que
corrobora e ajuda a explicar a percepgdo e preferéncia por estas formulacfes. As formulacdes B e E foram as
menos preferidas, explicadas pelos termos amargo, semelhante a borracha, doce e seco confirmando a percep¢éo

negativa destas amostras.

4 CONCLUSAO

A técnica cognitiva associacdo de palavras indicou a proporcdo de substituicdo de NaCl por MSG de
50%, sem alteracdo na percepcdo favoravel de produto a base de pescado, além de confirmar o MSG como
realcador de sabor. A alianca entre Associacdo de palavras e Analise de correspondéncia permitiu levantar o
perfil sensorial das diferentes formulacfes de hambuirguer de pescado.
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