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RESUMO

Objetivou-se verificar a aceitabilidade
sensorial de kibes elaborados com dife-
rentes teores de cloreto de sédio (NaCl),
cloreto de potdassio (KCI) e glutamato
monossodico (GM), entre individuos
hipertensos, e avaliar a composi¢io
fisico-quimica do produto cru e cozido.
Na Etapa 1 avaliaram-se 5 formulagdes
de kibe com adi¢do de NaCl e KCI (até
1,60%). Na Etapa 2 as formulagdes con-
tinham GM. Nao houve diferenca para os
atributos aparéncia, aroma, textura e cor,
enquanto para o sabor, aceitagdo global
e inten¢do de compra a amostra conten-
do KCI (100%) recebeu menores notas
(Etapa 1). Os produtos apresentaram
aumento na aceitabilidade apés adigao
de GM (Etapa 2). Foi possivel reduzir
67% de sédio nos kibes (NaCl - 0,40%

e KCI - 1,20%), apresentando aceita-

¢do sensorial semelhante ao padrdo e
maior possibilidade de adi¢do de KCI. Foi
possivel reduzir o teor de s6dio em kibes
com adigdo de KCl, principalmente em
conjunto com o GM.
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ABSTRACT

The aim was to assess the sensory
acceptability of kibes elaborate with
different amounts sodium chloride (NaCl),
potassium chloride (KCl) and monosodium
glutamate (MG), among hypertensive
individuals and to evaluate the physico-
chemical composition of raw and cooked
product. Phase 1 was evaluated 5 kibe
formulations with added NaCl and KCI (to
1.60%). Phase 2 formulations containing
MG. There was no significant difference for
the attributes appearance, aroma, texture
and color, while for the flavor, overall
acceptance and purchase intent the
sample containing KCI (100%) received
the lowest scores (Phase 1). The products
showed an increase in acceptability after
addition of GM (Phase 2). It was possible

a reduction of 67% sodium in kibes

(NaCl - 0.40% e KCI - 1.20%), showed the
similar sensory acceptance standard and
increased possibility of addition KCL It
was possible to reduce the sodium content
of kibes with KCl, mainly in conjunction
with MG.
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1 INTRODUCAO

A hipertensao arterial sistémica (HAS) é caracterizada por
uma elevagdo da pressao arterial e é identificada no individuo
quando os niveis de pressdo estdo iguais ou superiores a 140 /
90 mm Hg (TRAD et al., 2010). Devido a alta taxa de mortalidade
causada pela HAS, o sistema publico de saiide tem aumentado o
seu controle (FIRMO etal.,2011),através de campanhas nacionais
que visam a redug¢do no consumo de cloreto de sddio (NaCl), o qual
€ um dos principais promotores dessa doenca. Junto a isso, soma-
-se o incentivo a alimentacao saudavel, incluindo frutas, legumes
e alimentos com baixo teor de gordura (WESSELING etal., 2011),
bem como a pratica adequada de atividade fisica (SBC, 2010).

Atualmente, o consumo médio de sédio pela populagcao bra-
sileira € 4.700 mg/dia, sendo que a recomendacao ideal sdo 2.000
mg/dia (WHO, 2011). Nesse contexto, o Ministério da Saude e a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) vém incentivan-
do estratégias tecnoldgicas para areducgdo de sd6dio em alimentos,
com objetivo de diminuir sua ingestao para um teor menor que
5 mg/dia até o ano de 2020 (NILSON et al,, 2012). Entretanto,
esse grande desafio imposto as industrias deve atender também
os aspectos sensoriais dos individuos, os quais necessitam ser
constantemente avaliados por testes especificos (NASCIMENTO
et al., 2007).

A carne e produtos carneos sdo alimentos que contribuem
para o aumento da HAS, o que se deve, principalmente, ao alto
teor de sodio presente em sua composicao. Sabe-se que uma das
principais dificuldades encontradas para a reducao do sédio em
carnes e derivados estd na alteragdo do sabor caracteristico des-
ses alimentos e, também, porque o so6dio exerce um importante
papel na conservacdo (NASCIMENTO et al., 2007). Sendo assim,
os produtos carneos sao veiculos em potencial para o estudo da
reducdo e/ou substituicao de NaCl
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Um ingrediente muito utilizado para a substituicao do
sodio em alimentos é o cloreto de potassio (KCI), o qual possui
funcdes condimentares similares as do NaCl. Além disso, estudos
comprovam que o KCl atua de forma contraria ao sédio no orga-
nismo, reduzindo a pressao arterial (SARKKINEN et al., 2011).
Entretanto sua adicao as formula¢des deve ser restrita, pois em
excesso produz um sabor residual amargo (NASCIMENTO et al,,
2007), o qual dificulta sua aceitacao pelos consumidores. Diante
do exposto, o0 objetivo deste trabalho foi verificar a aceitabilidade
sensorial de kibes elaborados com diferentes teores de NaCl, KCl
e glutamato monossddico (GM), entre individuos hipertensos,
visando reduzir o teor de sédio nesse alimento e avaliar a com-
posicdo fisico-quimica do produto cru e cozido.

2 MATERIAIS E METODOS

O preparo dos kibes foi realizado no Laboratoério de Técnica
Dietética da UNICENTRO. Os seguintes ingredientes foram utiliza-
dos para a formulagdo base: trigo para kibe (28,4%), cebola (5%),
cebolinha (1%), carne moida (58,5%), alho (2,5%), hortela (1%) e
6leo de milho (2%), todos adquiridos em um supermercado local
da cidade de Guarapuava, PR. Os ingredientes foram pesados em
balanca portétil (Filizola®, Brasil), com capacidade de 5 kg.

A farinha de trigo parakibe foi hidratada com agua filtrada e
fervida (100°C), conforme descrito na embalagem do produto, por
aproximadamente 10 minutos. Apos esse periodo, foi peneirada
para retirar o excesso de agua, e em seguida misturada a carne
moida (disco de 5 mm), sendo reservada. A cebola, a cebolinha, o
alho e a hortela foram picados e, apds, todos os ingredientes foram
misturados manualmente (aproximadamente 10 minutos), até se
obter uma mistura homogénea. A massa foi separada em 5 for-
mulag¢des para adi¢do dos sais, conforme descrito em cada etapa:
Etapa 1 - foram elaboradas 5 formulagdes de kibes com diferentes
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teores de NaCl e KCl sendo: F1 - padrao (1,60% de NaCl-100%), F2
(1,20% de NaCl - 75% e 0,40% de KCl - 25%), F3 (0,80% de NaCl
-50% e 0,80% de KCl - 50%), F4 (0,40% de NaCl - 25% e 1,20%
de KCl-75%) e F5(1,60% de KCl - 100%). Etapa 2 - utilizaram-se
basicamente as mesmas porcentagens de adicdo de sais da Etapa
1, porém a cada amostra foi acrescido o realcador de sabor GM na
porcentagem de 0,20%, totalizando-se 5 formulac¢des, sendo elas:
F1 - padrao (1,60% de NaCl + 0,20% de GM), F2 (1,20% de NaCl
e 0,40% de KCI + 0,20% de GM), F3 (0,80% de NaCl e 0,80% de
KCl +0,20% de GM), F4 (0,40% de NaCl e 1,20% de KCl + 0,20%
de GM) e F5 (1,60% de KCl + 0,20% de GM). Os niveis de adicdao
estabelecidas nas Etapas 1 e 2 foram definidos através de testes
sensoriais preliminares realizados com o produto.

Finalizada a elaboragdo, as amostras foram dispostas em
assadeiras de aluminio e coccionadas em forno convencional
(Atlas®, Brasil) pré-aquecido (10 minutos), em temperatura média
de 180°C por aproximadamente 25 minutos.

Participaram da andlise sensorial 200 pacientes portadores
de HAS (50 individuos em cada teste sensorial), integrantes de
grupos de hipertensos pertencentes a postos de saude do munici-
pio de Guarapuava, PR. Os provadores foram de ambos os géneros,
nao treinados, com idade entre 30 a 85 anos. A avaliagdo sensorial
foi realizada em uma sala propria, localizada junto ao local dos
encontros mensais, em cabines individuais, sob luz natural. O
julgamento avaliou os atributos de aparéncia, aroma, sabor, sabor
residual, textura e cor. As amostras foram analisadas através de
uma escala heddnica estruturada de 9 pontos, variando de “des-
gostei muitissimo” (nota 1) a “gostei muitissimo” (nota 9). Foram
aplicadas também questdes de aceitacdo global com auxilio da
escala hedonica estruturada de 9 pontos e intengdo de compra,
utilizando-se uma escala heddnica estruturada de 5 pontos (1:
“certamente ndo compraria”, 5: “certamente compraria”), como
sugerido por Dutcosky (2011). Os julgadores receberam uma
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porc¢ado de cada amostra (aproximadamente 15 g), em pratos plas-
ticos brancos codificados com numeros de trés digitos, de forma
balanceada e casualizada, acompanhada de dgua para realizagdo
do branco. As formulagdes foram oferecidas aos julgadores de
forma monadica sequencial.

Um teste de ordenacgdo também foi aplicado para compa-
rar as diferencas das amostras em atributo especifico de sabor
salgado, ja que os kibes foram reduzidos em sddio. Nesse teste,
os provadores classificaram as amostras em ordem crescente
de sabor salgado, sendo da menos salgada para a mais salgada
(DUTCOSKY, 2011).

O calculo do indice de aceitabilidade (IA) das cinco formula-
¢oes foi realizado conforme Dutcosky (2011), segundo a féormula:
IA (%) =Ax100/B (A = nota média obtida para o produto; B = nota
mdxima dada ao produto).

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio
de Analise de Alimentos do Departamento e Engenharia de
Alimentos da UNICENTRO.

As seguintes determinac¢des foram realizadas, em triplicata,
na formulac¢ao padrao dos kibes crus e assados: Umidade: Foi de-
terminada em estufa a 105°C até peso constante (AOAC, 2011);
Cinzas: Foram analisadas em mufla (550°C) (AOAC, 2011); Lipidios
totais: Utilizou-se o método de extracao a frio (BLIGH; DYER,
1959); Proteinas: Foram avaliadas através do teor de nitrogénio
total da amostra, pelo método Kjeldahl, determinado ao nivel
semimicro (AOAC, 2011). Utilizou-se o fator de conversao de ni-
trogénio para proteina de 6,25; Fibra bruta: Foi seguido o método
de extracdo a quente com H,SO, (1,25% p/v) e NaOH (1,25% p/v)
(AOAC, 2011); Carboidratos: A determinacao de carboidratos (in-
cluindo fibra bruta) dos produtos foi realizada através de calculo
tedrico (por diferenca) nos resultados das triplicatas, conforme
a formula: % Carboidratos = 100 - (% umidade + % proteina + %
lipidios + % cinzas); Valor caldrico: O total de calorias (kcal) foi
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calculado utilizando-se os seguintes valores: lipidios (9,03 kcal/g),
proteina (4,27 kcal/g) e carboidratos (3,82 kcal/g) (MERRILL;
WATT, 1973).

0 Valor Diario de Referéncia (VD) foi calculado em relagao a
100 g da amostra, com base nos valores preconizados para adultos
de 30 a 85 anos (DRI, 2005). Os nutrientes foram avaliados pelo
calculo médio dos provadores, resultando em: 1.747 kcal/dia,
219,56 g/dia de carboidratos, 66,99 g/dia de proteinas, 64,99 g/dia
de lipidios, 2.000 mg/dia de sédio e 3.510 mg/dia de potassio.

Os dados foram avaliados através da analise de variancia
(ANOVA), utilizando-se o teste de Tukey e t de student para compa-
racao de médias. Na analise sensorial, foram empregados também
o Teste de Friedman e a Tabela de Christensen (DUTCOSKY, 2011),
que indicaram a diferen¢a minima significativa (DMS) entre as
amostras testadas e o numero de julgamentos obtidos no teste
de ordenacao (DUTCOSKY, 2011). Todos os testes foram anali-
sados em nivel de 5% de significancia, com auxilio do software
Statgraphics plus®, versio 5.1.

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
da UNICENTRO, parecer n® 345.569/2013. Como critérios de ex-
clusao foram considerados os seguintes fatores: individuos que
ndo apresentavam diagnostico de HAS, que nao participavam de
grupos de hipertensos, menores de idade, ou aqueles que nao
aceitaram participar da pesquisa ou que ndo assinaram o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido.

3 RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Na Tabela 1 estao descritas as médias do teste sensorial
afetivo e dos testes de intencdo de compra e de ordenacao dos
kibes formulados com reducdo no teor de NaCl (Etapa 1) e com
adicao de GM (Etapa 2).
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Na Etapa 1, ndo foi verificada diferenca significativa (p>0,05)
entre as formulagdes para os atributos aparéncia, aroma, textura
e cor. Efeitos contraditorios foram observados por Pérez et al.
(2012) que verificaram uma textura mais rigida em salsichas
formuladas com 75% de KCl em substitui¢ao ao sédio, o que pode
ocorrer devido a diminuicdo de proteinas miofibrilares, as quais
sdo responsaveis pela retencdo de 4gua, tornando o produto mais
duro.

Para o atributo sabor, sabor residual e aceitacdo global, a
amostra F5 (100% de KCI) recebeu a menor nota. Resultados se-
melhantes para o sabor foram relatados, ja com adi¢des menores
de KCl, por Armenteros et al. (2012), que avaliaram a reducao de
sodio (50% de NaCl e 50% de KCI) em presunto curado. Segundo
os autores, a rejeicdo dos produtos contendo maiores teores de
KClI se deve ao sabor amargo produzido por esse sal. Outra expli-
cacdo é que o s6dio possui mecanismos especificos que envolvem
os canais epiteliais, em que um deles é especifico para o sddio,
sendo responsavel pelo gosto salgado; outro canal é exclusivo para
os demais minerais, o qual nao tem funcao de identificar o sabor
salgado, podendo desencadear outros tipos de sabores (LIEM et
al, 2011) e, dessa forma, a quantidade de KCI deve ser limitada.

Em relacdo a inten¢do de compra, F1 e F2 apresentaram me-
lhor preferéncia que F5, ndo havendo diferenca significativa entre
as demais amostras (p>0,05). Na Etapa 2, de forma similar, ndo
houve diferenca significativa entre as amostras para os atributos
aparéncia, aroma, textura e cor. J4, para os atributos sabor e aceita-
cao global, aamostra F1 obteve uma nota superior a F5. Resultados
semelhantes foram encontrados por Santos et al. (2013), que
avaliaram uma substituicao de 50% de NaCl por KCl com GM e
outros sais em salsichas, nas quais a formulacdo contendo NaCl,
KCI e GM foi mais aceita do que a com apenas NaCl e KCl. Esses
resultados podem ser explicados pelo fato de que o GM aumenta
sua aceitabilidade com a presenca de NaCl (BELLISLE, 1999).
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No atributo sabor residual, tiveram maior aceitacao F1, F2
e F3 que F5, enquanto, no teste de intencdo de compra, F5 foi a
amostra com a menor aceitacdo entre as demais. Destaca-se que,
em geral, houve um aumento na aceitabilidade de todas as for-
mulagdes com a adicdo de GM em relacdo a Etapa 1.

No teste de ordenacdo (Etapa 1) as formulagdes relatadas
como mais salgadas foram F1 e F2. As formulagdes F3, F4 e F5
ndo apresentaram diferenca estatistica entre si. Ja na Etapa 2, foi
possivel melhorar a percep¢ao do sabor salgado para a amostra
F3,umavez que, junto com F1 e F2, foram relatados como os pro-
dutos mais salgados. Esse resultado concorda com McGough et
al. (2012),que afirmam que o realgador de sabor pode aumentar
a percepc¢ao do sal, acentuando o sabor salgado do alimento. Na
Figura 1 esta representada a distribuicdo dos provadores pelos
valores hedonicos obtidos na avaliacao dos atributos aparéncia,
aroma, sabor, textura, cor, sabor residual e aceitagcdo global das
formulagdes nas Etapas 1 e 2.
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Etapa 1
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Legenda: F1 (1,60% de NaCl), F2 (1,20% de NaCl e 0,40% de KCl), F3 (0,80% de
NaCl e 0,80% de KCI), F4 (0,40% de NaCl e 1,20% de KCl) e F5 (1,60% de KCI).

Multitemas, Campo Grande, MS, v. 21, n. 49, p. 221-240, jan./jun. 2016 231



Francielly K. SILVESTRE; Elisvania F. dos SANTOS; Daiana NOVELLO

Etapa 2
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Legenda: F1 (1,60% de NaCl + 0,20% de GM), F2 (1,20% de NaCl e 0,40% de KCI +
0,20% de GM), F3 (0,80% de NaCl e 0,80% de KCl + 0,20% de GM), F4 (0,40% de NaCl
e 1,20% de KCI + 0,20% de GM) e F5 (1,60% de KCl + 0,20% de GM).

Figura 1 - Distribuicdo dos provadores pelos valores hedo6nicos
obtidos na avaliacdo sensorial das formulagdes de kibe com teor

reduzido de cloreto de sddio da Etapa 1 e Etapa 2.
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De maneira geral, na Etapa 1, a maioria dos provadores
atribuiu notas 8 (“gostei muito”) e 9 (“gostei muitissimo”), o que
demonstra boa aceitagdo dos kibes com teor reduzido de sddio.
Destaca-se, porém, a elevada porcentagem de notas < que 5 (“nem
gostei/nem desgostei”) no atributo sabor (43,6%), sabor residual
(32%) e aceitagdo global (40%) para F5, o que confirma a menor
aceitacdo dos produtos com 100% de reducdo de s6dio. Segundo
Sinopoli; Lawless (2012), o KCl deve ser adicionado nos produ-
tos em pequenas quantidades, pois o excesso pode produzir um
sabor amargo residual, sendo que uma combina¢do de NaCl com
KCI minimiza esse efeito, fato que pode explicar a atribuicao de
notas mais elevadas as formulag¢des F2, F3 e F4.

Pode-se observar que a adicdo de GM (Etapa 2 ) contribuiu
para um maior percentual de notas 8 e 9 em todos os atributos,
proporcionando maior aceitagao dos kibes contendo KCl, quando
comparado aqueles sem adi¢do de GM. Resultados semelhantes
foram relatados por Santos et al. (2013) que avaliaram a substitui-
cao de NaCl por 75% de KCl + 0,06% de GM em salsichas. Segundo
McGough etal. (2012) o GM aumenta a palatabilidade do alimento,
podendo ser adicionado como um sal de reforgo. Para Carvalho et
al. (2011), o GM proporciona ao alimento um sabor diferenciado
conhecido como “umami”, que em japonés significa “saboroso”,
esse sabor pode ser percebido pela interacao do realgador de
sabor com receptores gustativos, diminuindo o gosto amargo do
KCl. Também, quando este é submetido a um tratamento térmico,
ha producdo de um sabor caracteristico. Por meio da Figura 2 é
possivel verificar o indice de aceitabilidade das formulac¢des de
kibe das Etapas 1 e 2 em relagdo aos atributos avaliados.
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Legenda: Etapa 1: F1 (1,60% de NacCl), F2 (1,20% de NacCl e 0,40% de KCI),
F3 (0,80% de NaCl e 0,80% de KCl), F4 (0,40% de NaCl e 1,20% de KCI) e F5
(1,60% de KC1); Etapa 2: F1 (1,60% de NaCl + 0,20% de GM), F2 (1,20% de
NaCl e 0,40% de KCl + 0,20% de GM), F3 (0,80% de NaCl e 0,80% de KCl +0,20%
de GM), F4 (0,40% de NaCl e 1,20% de KCl + 0,20% de GM) e F5 (1,60% de
KCl + 0,20% de GM).

Figura 2 - Indice de aceitabilidade das formulagées de kibe da
Etapa 1 (a) e Etapa 2 (b), em relagdo aos atributos aparéncia, aroma,
sabor, textura, cor, sabor residual (SR) e aceitacdo global (AG).

As formulacgdes F1, F2, F3 e F4 atingiram o [A de 70% em
todos os atributos, o qual considera os produtos com boa aceitacdo
sensorial (DUTCOSKY, 2011), entretanto F5 permaneceu abaixo
desse indice para os atributos sabor, sabor residual e aceitacao
global. J4, ap6s a adi¢cdo de GM (Figura 2 - b), foi possivel atingir
indices de aceitabilidade préximos a 90% para todas as amos-
tras de kibe, com excecdao do sabor residual, elevando-se, dessa
forma, a aceitacdo pelos provadores. Esses altos valores de 1A
para a maioria das formulacdes demonstram a viabilidade de
reducdo de sédio em produtos carneos reformulados como os
kibes, incentivando os bons habitos alimentares. Ressalta-se que,
nos pacientes portadores de HAS, populacao alvo desta pesquisa,
uma dieta pobre em sédio promove inimeros beneficios como
a reducao do risco de acidente vascular cerebral, diminui¢ao no
volume sanguineo, podendo diminuir também a pressao arterial
(NASRI et al., 2013) e, assim, reduzir também o risco de doengas
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cardiovasculares (BARBOSA, 2009). Na Tabela 2, pode-se verificar
a composicao fisico-quimica e valores diarios recomendados (VD)
do kibe cru e assado, comparados com um produto referéncia.

Tabela 2 - Composicao fisico-quimica e valores diarios
recomendados - VD* (por¢ao média de 100 gramas) do kibe cru
e assado, comparadas com um produto referéncia**

Kibe cru Kibe assado Referéncia**
Avaliacio Média+DP VD (%)* Média+DP VD (%)* cru assado
Umidade (%) 66,8+0,06a - 62,7+0,01b - 74,5 69,0
Cinzas (g.100g")*** 0,7+0,03b - 0,9+0,02a - 0,7 09

Proteinas (g.100g)***  11,1+0,07b 16,9 12,8+0,05a 19,7 12,4 14,6
Lipidios (g.100g™)*** 4,7+0,08b 7,1 5,9+0,09a 8,8 1,7 2,7
Carboidratos (g.100g*)*** 16,8+0,23b 7,6 17,7+0,56a 8,1 10,8 129
Calorias (kcal.100g™)*** 153,8+0,58b 8,8 175,7+0,47a 10,1 109,0 136,0
Fibra bruta (g.100g?)*** 1,06+0,11b - 7,79+0,10a - - -

Legenda: Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student
(p<0,05); *VD: nutrientes avaliados pela média da DRI (2005), com base numa dieta de 1.747
kcal/dia; **Valores comparados com “quibe cru” (TACO, 2011); ***Valores calculados em
base imida; DP: desvio padrdo da média.

Foi possivel observar maiores teores (p<0,05) de umidade
para o kibe cru em relagdo ao kibe assado. Resultados semelhantes
foram encontrados por Armenteros et al. (2012) que avaliaram
uma adicao de 50% de KCI em presuntos. Esse efeito de perda de
umidade apés o processo de coc¢do ocorre porque, conforme a
temperatura aumenta, a capacidade de retenc¢do de agua € reduzi-
da devido a desnaturagio térmica da proteina (GONI; SALVADOR],
2010). Destaca-se que o produto referéncia (TACO, 2011) apre-
sentou maiores valores de umidade do que aqueles verificados
no presente trabalho, o que se deve provavelmente aos diferentes
ingredientes utilizados nas formulagdes.

Maiores teores de cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos,
calorias e fibras foram verificados no kibe assado, corroborando
com estudos de Campo et al. (2013) que avaliaram a influéncia do
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cozimento sobre a composicdo nutricional da carne de cordeiro.
Segundo os autores, essa concentragao de nutrientes pode ocorrer
devido ao aumento da matéria seca causada pelas perdas de agua
durante o processo de cocgdo. Destaca-se que, em geral, menores
quantidades de nutrientes foram observadas no produto de referén-
cia (TACO, 2011), com excec¢do do teor proteico, fato que também se
explica pela diversidade de ingredientes utilizados nas formulagdes.

Segundo a Instrucao Normativan? 20 de 31 de julho de 2000
do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 2000),
que fixa a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade
para kibes, o teor minimo de proteina nesse produto deve ser de
11%, dessa forma, todas as amostras atendem a legislacdo vigente.
Na Tabela 3 estdo descritos os teores médios de sédio e potassio
das cinco formulagdes de kibe avaliadas.

Tabela 3 - Composi¢ao média tedrica de sédio e potassio das cinco
formulacdes de kibe - Etapas 1 e 2, e valores diarios recomendados
- VD* (por¢dao média de 100 gramas)

F1 VD F2 VD F3 VD F4 VD F5 VD
(mg) (%) (mg) (%) (mg) (%) (mg) (%) (mg) (%)

Etapa 1

Na** 702,6 351 542,6 27,1 382,6 19,3 222,6 11,1 62,6 3,1
% redugdo - 22,8 45,5 68,3 91,1

K** 370,9 10,6 580,3 16,5 789,7 22,5 999,1 28,5 12085 34,4
% aumento - 56,5 112,9 169,4 225,8
Etapa 2

Na** 727,2 36,6 567,2 284 407,2 20,4 2472 124 872 44
% aumento/reducdao*** +3,5 19,3 42,0 64,8 87,6

*VD: nutrientes avaliados pela média da DRI (2005), com base numa dieta de 2.000 mg de
sodio e 3.510 mg de potéssio; **Calculo tedrico - base imida (TACO, 2011); ***Referente ao
total de Na da Etapa 1. Etapa 1: F1 (1,60% de NaCl), F2 (1,20% de NaCl e 0,40% de KCI),
F3 (0,80% de NaCl e 0,80% de KCl), F4 (0,40% de NaCl e 1,20% de KCl) e F5 (1,60% de
KCD); Etapa 2: F1 (1,60% de NaCl + 0,20% de GM), F2 (1,20% de NaCl e 0,40% de KCl +
0,20% de GM), F3 (0,80% de NaCl e 0,80% de KCl + 0,20% de GM), F4 (0,40% de NaCl e
1,20% de KCI + 0,20% de GM) e F5 (1,60% de KCI + 0,20% de GM).
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Sabendo-se que o kibe da amostra F4 (Etapa 1 e 2) obteve
melhor aceitacao sensorial (Tabela 1), isso é, maior teor de adigao
de KCl e aceitagdo semelhante ao padrao, foi possivel uma reducao
médiade 67% de s6dio em relacdo ao padrao. Isso corrobora com
Santos et al. (2013), que avaliaram salsichas cozidas com substi-
tuicdo de NaCl (50% e 75%) por KCl, GM e outros sais, em que foi
possivel observar uma reducdo de 68% de sédio sem interferir
no sabor dos produtos.

4 CONCLUSOES

Foi possivel reduzir o teor de NaCl e elevar o conteudo de
KCl nas formulag¢des de kibes sem interferir na aceitagdo sensorial
com um nivel de adicdo de até 1,20% de KCl (reducao de 75% de
NaCl), sendo que a adi¢dao de GM elevou, em geral, a aceitacao
dos produtos. Assim sendo, é possivel restringir o teor de NaCl
em kibes, principalmente através de sua utilizagao em conjunto
com o KCl e GM.
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