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APRESENTAÇÃO

A obra  "Aquicultura e Pesca: Adversidades e Resultados 2" é composta por 
35 capítulos elaborados a partir de publicações da Atena Editora e aborda temas 
pertinentes a aquicultura de forma cientifica, oferecendo ao leitor uma visão ampla de 
vários aspectos que transcorrem desde sistemas de criação, até novos produtos de 
mercado.

No Brasil, ao longo dos anos a piscicultura vem ganhando espaço 
progressivamente, mas a caracterização da pesca, bem como o conhecimento de 
ictiofaunas, o manejo alimentar em criatórios, os processos genéticos e fisiológicos, 
não obstante ao manejo do produto destinado ao consumo humano, têm em comum 
a necessidade do aperfeiçoamento de técnicas. Dessa forma, os esforços científicos 
têm se voltado cada vez mais para a aquicultura. Sendo assim, apresentamos aqui 
estudos alinhados a estes temas, com a proposta de fundamentar o conhecimento 
acadêmico e popular no setor aquícola.

Os novos artigos apresentados nesta obra, abordando as demandas da 
aquicultura, foram possíveis graças aos esforços assíduos dos autores destes 
prestigiosos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece a 
importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e confiável 
para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas dúvidas a luz de 
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva 
novas soluções para os inúmeros gargalos encontrados no setor aquícola.

Flávio Ferreira Silva 
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RESUMO: A diversificação do processamento 
de pescado por meio da elaboração de novos 
produtos, como empanados é uma alternativa 
viável que agrega valor ao produto e facilita 
o preparo. Este estudo teve como objetivo 
desenvolver um reestruturado cárneo de 
pescada (Cynoscion spp.) sabor defumado do 
tipo nuggets sem glúten e teor reduzido de cloreto 
de sódio. Foram elaboradas quatro formulações 
do reestruturado: F1 (sal comum), F2 (sal 
comum + fumaça líquida), F3 (sal light) e F4 (sal 
light + fumaça líquida). Foram determinados os 
parâmetros: composição centesimal, qualidade 
microbiológica, valor calórico e análise sensorial. 
Os reestruturados apresentaram composição 
centesimal e características microbiológicas 
em conformidade aos padrões exigidos pela 
legislação vigente para esse tipo de produtos. 
Os nuggets de pescada apresentaram valor 
calórico médio (168,56 Kcal/100g) inferior 
aos empanados comerciais de frango (250 
Kcal/100g). No teste de aceitação, todos 



Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados 2 Capítulo 28 293

os atributos analisados com exceção do aroma se mostraram estatisticamente 
significativos (p>0,05), e os nuggets contendo sal comum foram mais aceitos pelos 
provadores (média de 7,30), com intenção de compra de aproximadamente 70%. 
Apesar dos nuggets sabor defumado terem apresentados nota de aceitação inferior a 
6,21 não foram rejeitados pelos provadores, que sinalizaram que o fator determinante 
para a aceitação foi a quantidade de sal utilizado. A elaboração de reestruturados 
cárneos sabor defumado à base de pescado e com redução de sódio apresentou 
bons atributos nutricionais e sensoriais, podendo ser inserido no mercado consumidor, 
contribuindo para a diversificação de produtos à base de pescado. 
PALAVRAS-CHAVE: fumaça liquida; nuggets de peixe; sal light.

SENSORY ACCEPTANCE OF RESTRUCTURED FISH WITHOUT GLUTEN, 
SMOKE FLAVOR AND WITH SODIUM REDUCTION

ABSTRACT: The diversification of data processing for the production of new products, 
as it is a viable alternative that adds value to the product and facilitates the preparation. 
This study aimed to develop a restructured hake meat (Cynoscion spp.) flavor smoky of 
the gluten-free nuggets type and reduced sodium chloride content. The four formulations 
of the restructured were: F1 (common salt), F2 (common salt + liquid smoke), 
F3 (light salt) and F4 (light salt + liquid smoke). The parameters were determined: 
centesimal composition, microbiological quality, caloric value and sensorial analysis. 
The restructured had a centesimal composition and microbiological characteristics 
in accordance with the standards required by the legislation in force for this type of 
products. The hake nuggets had a mean caloric value (168.56 Kcal/ 100g) lower than 
commercial chicken patties (250 Kcal/ 100g). In the acceptance test, all the attributes 
analyzed with the exception of the aroma were statistically significant (p > 0.05), and 
the nuggets containing common salt were more accepted by the tasters (average of 
7.30), with an intention to purchase approximately 70%. Although the smoked-flavored 
nuggets presented an acceptance score lower than 6.21, they were not rejected by the 
tasters, who indicated that the determining factor for acceptance was the amount of 
salt used. The elaboration of restructured hake meat flavor smoke and reduced sodium 
showed good nutritional and sensorial attributes, and can be inserted in the consumer 
market, contributing to the diversification of fish products.
KEYWORDS: liquid smoke; fish nuggets; light salt.

1 | 	INTRODUÇÃO 

A carne de pescado constitui uma fonte de proteína de alto valor biológico, 
sendo a proteína de origem animal mais consumida em diversos países da Europa e 
Ásia (SOARES; GONÇALVES, 2012). A produção mundial de pescado tem registrado 
crescimento nos últimos anos superando o crescimento populacional. O consumo 
mundial per capita de pescado atingiu 20,5 kg por ano em 2017 com aumento médio 
de 1,5% ao ano (FAO, 2018). No Brasil, o consumo médio de pescado ainda é baixo 
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variando de 5 a 10 kg por ano, dependendo da região (FAO, 2018). 
Em 2016, a produção brasileira de pescado foi de 1,286 milhões de toneladas 

para a pesca, com estimativa para 2030 de 1,885 milhões de toneladas (FAO, 2018). 
A maior parcela da produção ficou concentrada na região Nordeste, seguida das 
regiões Sul, Norte, Sudeste e Centro-Oeste. O pescado é um alimento benéfico à 
saúde por apresentar proteínas, peptídeos e aminoácidos, além do elevado teor 
de ácidos graxos poli-insaturados, vitamina D, selênio, fósforo e cálcio (TILAMI; 
SAMPELS, 2017). A composição química do pescado pode variar de acordo com 
as características ambientais, tipo de dieta, espécie e a idade do peixe. Além disso, 
fatores ambientais como a temperatura e salinidade apresentam forte influência em 
seu valor nutricional (TILAMI; SAMPELS, 2017). Nos últimos anos se tem observado 
um aumento no incentivo ao consumo de pescado devido à mudança no perfil 
nutricional da população que busca produtos com maior qualidade nutricional (SILVA 
et al., 2015). Com isso, as indústrias de alimento tem desenvolvido novos produtos 
à base de pescado buscando agregar valor ao produto e que sejam de fácil preparo 
(VEIT et al., 2011). 

Os produtos reestruturados empanados apresentam sabor, textura e aparência 
agradáveis aos consumidores. Além disso, o revestimento funciona como barreira 
contra a perda de umidade, garantindo as características de qualidade do produto 
final, mantendo a crocância externa e suculência interna (KANG; CHEN, 2014). A 
qualidade da matéria prima, tempo e temperatura da pré-fritura são de fundamental 
importância para as características sensoriais dos empanados, bem como o tipo de 
cobertura. A agregação de valor dos empanados se dá pelo aumento no rendimento 
do produto final, bem como a melhoria na aparência e diversificação de sabor. O 
aumento do prazo de validade do produto final tem sido obtido principalmente pelo 
retardamento da oxidação e por conferir uma proteção contra desidratação e queima 
pelo frio durante o congelamento (DILL et al., 2009).

Como incremento a diversidade de sabores se tem a aplicação da defumação. 
A defumação convencional é uma técnica de preservação que tem sido substituída 
pelo emprego do aroma líquido de fumaça (fumaça líquida) por evitar a presença 
de compostos cancerígenos e por apresentar o mesmo perfil aromático da fumaça 
tradicional, empregadas com finalidades preservativas e obtenção de um produto 
característico por suas qualidades sensoriais (GONÇALVES; CEZARINI, 2008), 
principalmente na cor, que é um indicador de aceitação ou rejeição para determinados 
alimentos (KUMAR; MITTAL, 2010). 

A procura dos consumidores por produtos que se adequem a sua rotina agitada 
e que sejam de fácil preparo (DILL et al., 2009) tem contribuído para uma maior 
ingestão de alimentos processados que apresentam elevado teor de sódio, como 
hambúrgueres e empanados de origem animal em geral (BUZZO et al., 2014). Nas 
últimas décadas o consumo de sal na maioria dos países tem sido excessivo, variando 
de 9 a 12 g por pessoa/ dia (BROWN et al., 2009). De acordo com a Organização 
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Mundial de Saúde (OMS) é recomendada uma ingestão diária de sal, para adultos, 
de no máximo 5 g (WHO, 2012). O consumo excessivo de sal está diretamente 
relacionado ao desenvolvimento de doenças crônicas, desde hipertensão arterial e 
doenças cardiovasculares até câncer de estômago e doenças renais (LAZIC et al., 
2015; ALHASSAN et al., 2017).

A farinha de trigo é um ingrediente comumente utilizado na composição de 
diversos alimentos e a principal fonte de glúten. No entanto, o consumo de glúten 
não pode ser realizado por algumas pessoas que possuem predisposição genética 
a doença celíaca, que é uma intolerância definitiva ao glúten (MARIANI et al., 
2015). A troca de alimentos com glúten por aqueles que sejam isentos do mesmo 
é o tratamento mais eficaz para a doença celíaca, devendo o consumidor buscar 
alternativas para readequação, como a farinha de milho, soja, tapioca, arroz, dentre 
outros (EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016). 

Diante desse panorama, o presente trabalho teve como objetivo a elaboração 
de empanado de peixe sem glúten sabor defumado e com teor reduzido de sódio, 
com determinação da composição centesimal, qualidade microbiológica e a avaliação 
sensorial. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Para a elaboração das formulações dos reestruturados, quatro quilos de filés de 
pescada (Cynoscion spp.) congelada foram adquiridos na rede de supermercado de 
Feira de Santana. Os peixes foram descongelados em refrigerador a temperatura de 
10°C e triturados em moedor de carne manual. Foram elaboradas quatro formulações 
de reestruturados do tipo nuggets com relação ao tipo de sal utilizado (7,2%) e adição 
de fumaça líquida (0,3%): Formulação F1 (com sal comum); Formulação F2 (sal 
comum + fumaça líquida); Formulação F3 (sal light) e Formulação F4 (sal light + 
fumaça líquida). O sal light utilizado apresentava composição reduzida de cloreto de 
sódio (NaCl) de 66%, sendo substituído por cloreto de potássio (KCl) e o iodato de 
potássio (KI).

Os demais ingredientes foram utilizados nas mesmas concentrações para 
as quatro formulações: polpa de peixe (68,75%), cebola (15,19%), cream cheese 
(6,87%), proteína de soja (2,75%), urucum (0,93%), orégano (0,34%), manjericão 
(0,34%), pimenta branca (0,17%), cebolinha, coentro e alho (4,66%). O sistema de 
empanamento consistiu de farinha de arroz (predust), emulsão de ovos (bater) e 
farinha de milho (breading). Os nuggets foram moldados em forma circular, peso 
médio de 15 g por porção e após empanados foram pré-fritos a 180ºC por imersão 
durante 30 segundos. Uma porção de cada formulação dos nuggets foi separada 
para as análises físico-químicas e microbiológicas antes e após a pré-fritura.

A composição centesimal e valor calórico dos nuggets de pescada foram 
determinadas de acordo com as normas do manual do Instituto Adolfo Lutz (2005) com 
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determinação dos parâmetros de umidade, cinzas, lipídeos, proteína e carboidratos. 
O valor calórico total expresso em Kcal foi calculado por meio dos coeficientes de 
Atwater (carboidrato: 4 kcal g-1, Proteína: 4 kcal g-1 e lipídeos: 9 kcal g-1) (BONACINA; 
QUEIROZ, 2007).

As análises microbiológicas dos nuggets de pescada foram realizadas segundo 
a metodologia descrita no manual de Métodos de Análise Microbiológica de Alimentos 
e Água (SILVA et al., 2010). Foram quantificadas bactérias mesófilas cultiváveis, grupo 
coliformes e estafilococos coagulase positiva. Todas as análises foram realizadas em 
duplicata. 

Para a análise sensorial os nuggets de pescada foram fritos (10 minutos a 180ºC) 
e servidos para avaliação a 42 provadores não treinados. Foi disponibilizado biscoito 
de água e sal e água com gás com o objetivo de limpeza das papilas gustativas entre 
a degustação das amostras. No teste de perfil de características foram analisados 
os atributos de aparência, cor, aroma e sabor de cada uma das amostras, com a 
utilização de escala hedônica de 1 (péssimo) a 5 (excelente). Para avaliação da 
aceitação dos empanados foi aplicado o teste de aceitabilidade com escala de nove 
pontos, com extremos 9 (gostei extremamente) e 1 (desgostei extremamente). Por 
fim, a intenção de compra foi avaliada aplicando o teste de atitude com a utilização 
da escala de atitude, com extremos de 7 (nunca compraria) e 1 (compraria sempre) 
(SILVA et al., 2015). 

Os resultados das análises foram transformados em dados estatísticos e 
analisados utilizando o programa Sisvar versão 5.6. Foi aplicado teste de Tukey para 
comparação das médias das formulações a 5% de significância.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

A composição centesimal e o valor calórico das formulações dos empanados 
de pescada antes e após a pré-fritura estão dispostos na Tabela 1. De acordo com a 
instrução normativa n° 6 (BRASIL, 2001), os nuggets de pescada se enquadram nos 
padrões exigidos pela legislação, que estabelece concentração máxima de 30% para 
carboidratos e mínimo de 10% para proteína, sendo permitido o acréscimo de não 
mais do que 4% de proteína não cárnea. 

Parâmetro 
(g/100g)

Formulações
Antes pré-fritura Após pré-fritura

F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4
pH 6,43a 6,40a 6,33a 6,12a 6,43a 6,51a 6,48a 6,49a

Umidade 74,15a 75,44a 73,40a 74,60a 63,56a 61,92a 64,96a 61,32a

Lipídios 2,65a 2,76b 2,68a 2,96c 5,72a 6,39b 5,95ab 6,27b

Cinzas 2,77a 2,19a 2,98a 2,32a 2,82a 2,21a 2,87a 2,49a

Proteínas* 13,43a 13,88a 13,15a 13,48a 16,08a 16,82a 16,35a 16,12a

Carboidratos* 6,97a 4,92a 8,57a 6,63a 11,12a 9,98a 14,39a 13,17a
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Valor calórico 105,47a 100,16a 111,09a 107,17a 160,15a 163,10a 176,77a 174,23a

 Tabela 1. Média da composição centesimal e valor calórico das quatro formulações de nuggets 
de pescada antes e após a pré-fritura.

*Limite Legislação (BRASIL, 2001). Proteínas 10% (min). Carboidratos 30% (máx.). 

Em uma mesma linha, médias seguidas de letras iguais não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey 
a 5% de significância. (F1) Sal comum sem adição de fumaça líquida; (F2) Sal comum com adição de fumaça 

líquida; (F3) Sal light sem adição de fumaça líquida; (F4) Sal light com adição de fumaça líquida.

Os parâmetros umidade e lipídeos dos nuggets de pescada nas quatro 
formulações antes da pré-fritura variaram de 73 a 75% e 2,65 a 2,96%, respectivamente. 
A pescada amarela é uma espécie que apresenta teor de umidade ao redor de 80%, 
valores estes que podem variar entre espécies, habitat e estação do ano (CORRÊA et 
al., 2016). Após a pré-fritura foi observado redução no teor de umidade e aumento de 
lipídios (Tabela 1). Durante a fritura ocorre perda de água em virtude da temperatura 
de aquecimento e absorção de óleo, fase que se estende até o resfriamento dos 
nuggets. Esta etapa está relacionada a microestrutura da região da crosta do 
empanado (BORDIGNON et al., 2010).

A determinação da umidade nos alimentos está relacionada com a sua 
estabilidade, qualidade e composição, fator que influencia diretamente na estocagem, 
embalagem e processamento do alimento (IZIDORO et al., 2008).

A variação no teor de lipídeos nas amostras (Tabela 1) pode ser explicado 
pela falta de padronização dos nuggets que foram moldados de forma manual. O 
mesmo aconteceu no trabalho de Bordignon et al. (2010) ao observarem diferenças 
significativas entre os valores médios de lipídios das formulações de croquetes 
elaborados com carne mecanicamente separada e aparas do corte em “V” de filés de 
tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus) e justificam tal diferença pela decorrente falta 
de padronização.

Com relação ao valor calórico (Tabela 1), os nuggets de pescada apresentam 
menor valor calórico quando comparado aos nuggets comerciais de carne de frango 
(250 Kcal/100g). Isso confirma que a elaboração de produtos à base de peixe contribui 
para o consumo de proteína com alto valor biológico, atendendo as necessidades dos 
consumidores que buscam uma alimentação de baixo valor calórico (EVANGELISTA-
BARRETO et al., 2016).

A qualidade microbiológica dos nuggets de pescada antes e após a pré-fritura 
se encontra na Tabela 2. Todas as amostras se encontravam dentro dos padrões 
microbiológicos estabelecidos pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 
2001a), ou seja, contagem máxima de estafilococos coagulase positiva de 103 UFC 
g-1 e de coliformes a 45ºC, 102 NMP g-1. 

Com relação a análise sensorial, do total de 42 participantes, 29 foram mulheres 
e 13 homens, dentre professores e estudantes da Universidade Federal do Recôncavo 
da Bahia. A Tabela 3 apresenta os resultados do teste de perfil de características e 
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aceitação global dos nuggets de pescada.

Microg.
Formulações

Antes pré-fritura Após pré-fritura
F1 F2 F3 F4 F1 F2 F3 F4

A e r ó b i o s 
Mesófilos 

3,1x104 7,3x104 3,8x104 4,8x104 4,0x103 3,8x103 3,3x103 8,1x102

Coliformes 
a 35oC

3,0 7,4 7,4 16,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0

Coliformes 
a 45ºC*

<3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0

E. coli - - - - - - - -
S t a p h y l o -
coccus spp. 

3,5x102 3,0x102 3,0x102 3,6x102 3,5x101 4,0x101 2,0x101 4,7x101

Estaf. coag. 
+*

- - - - - - - -

 Tabela 2. Avaliação microbiológica das formulações dos nuggets de pescada antes e após a 
pré-fritura. 

*Limite Legislação (BRASIL, 2001a). Coliformes 45oC (102). Estafilococos coagulase positiva (103). Microg. = 
Microrganismos. Estaf. coag. + = Estafilococos coagulase positiva

Formulações
Atributos F1 F2 F3 F4
Aparência 3,00a 3,19ab 3,24ab 3,48b

Cor 3,24a 3,31a 3,41ab 3,69b

Aroma 3,76a 3,93a 3,81a 3,74a

Sabor 3,83a 3,69a 3,38ab 3,14b

Aceitação 7,30a 6,95ab 6,40b 6,21b

 Tabela 3. Valores médios do teste de perfil de características e aceitação das quatros 
formulações de nuggets de pescada (n = 42).

Médias seguidas de letras iguais nas linhas, não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% 
de significância. Formulações: F1 (Sal comum sem adição de fumaça líquida); F2 (Sal comum com adição de 

fumaça líquida); F3 (Sal light sem adição de fumaça líquida); F4 (Sal light com adição de fumaça líquida).

Dentre os atributos analisados o único que não apresentou diferença significativa 
entre as formulações foi o aroma. Este fato pode ser associado a dois fatores, a 
temperatura e a adição de ervas aromáticas. Como as amostras foram apresentadas 
frias, os avaliadores não perceberam diferença entre o defumado e o não defumado, 
da mesma forma, a presença de orégano e manjericão, podem ter mascarado o 
aroma defumado.

Os atributos aparência e cor, apenas a formulação F4 (sal light + fumaça líquida) 
diferiu (p > 0,05) das demais formulações (Tabela 3). Acredita-se que o fato dos 
provadores não serem treinados e a falta de padronização dos nuggets interferiu 
nessa diferença, uma vez que a formulação F2 adicionada de fumaça líquida não 
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apresentou diferença signifi cativa. Para o atributo sabor, a formulação F4 apresentou 
menor média (3,14), diferindo (p > 0,05) das formulações F1 e F2 (Tabela 3). A adição 
de fumaça líquida não foi um fator determinante para os valores médios atribuídos 
ao sabor dos nuggets, visto que apesar do formulado F4 apresentar a menor média, 
a formulação F2 apresentou média superior a formulação F3 (sal light sem adição de 
fumaça líquida), demonstrando que o sal foi o fator que mais infl uenciou na escolha 
do sabor pelos avaliadores. 

Para Nilson et al. (2012) devido o consumo excessivo de sal ser um hábito 
dos brasileiros, produtos com redução do mineral apresentam certa restrição pelos 
consumidores. Este fato foi comprovado por meio dos comentários dos avaliadores, 
que sinalizaram que os nuggets de pescada contendo sal light em sua composição 
(F3 e F4) eram bons, mas apresentavam pouco sal.

Com o teste de aceitação (Tabela 3), foi possível verifi car que as quatro 
formulações foram aceitas pelos provadores, visto que as médias obtidas se encontram 
entre os escores 6 e 7 da escala hedônica, e que corresponde a “gostei ligeiramente” 
e “gostei moderadamente”, respectivamente. 

Com relação ao teste de atitude (Figura 1), 35,71% dos avaliadores 
comprariam frequentemente os nuggets de pescada da formulação F1, a mais aceita 
sensorialmente. Se somadas as notas obtidas nos itens “1 - compraria sempre”, “2 - 
compraria muito frequentemente” e “3 - compraria frequentemente”, as porcentagens 
obtidas seriam de 69,05%, 54,76%, 52,38% e 47,61% para as formulações F1, F2, F3 
e F4, respectivamente. Portanto, os produtos com maior porcentagem de intenção de 
compra foram os que apresentavam sal comum em sua composição (F1 e F2).

Figura 1. Valores percentuais da escala de atitude de intenção de compra das quatro 
formulações dos empanados de pescada. F1 (sal comum); F2 (sal comum com adição de 
fumaça líquida); F3 (sal light); F4 (sal light com adição de fumaça líquida). (1) Compraria 

sempre; (2) Compraria muito frequentemente; (3) Compraria frequentemente; (4) Compraria 
ocasionalmente; (5) Compraria raramente; (6) Compraria muito raramente e (7) Nunca 

compraria.
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As formulações F2 e F4 com adição de fumaça apresentaram maiores 
percentuais 38,10% e 26,19%, respectivamente, para a média 4 que corresponde a 
“compraria ocasionalmente” na escala de atitude. Isso mostra que o produto não foi 
totalmente rejeitado e que a adição de fumaça líquida em reestruturados de peixe é 
uma alternativa viável para a diversificação de produtos industrializados. A formulação 
F3 contendo sal light apresentou a segunda maior intenção de compra com 30,95% 
dos provadores (3 - comprando frequentemente) os nuggets de pescada. A utilização 
de sal light é uma boa alternativa para a redução do teor de sódio nos alimentos 
uma vez que há uma tendência das industrias alimentícias brasileiras que estão se 
enquadrando no âmbito de redução de sódio, gorduras e açúcares nos produtos 
devido a recomendação da OMS tem como uma de suas metas a redução de níveis 
mínimos de sódio em alimentos industrializados até 2020 (WHO, 2012).

4 | 	CONCLUSÃO

A elaboração dos nuggets de pescada sabor defumado e com teor reduzido de 
sódio, demonstrou ser uma boa alternativa para a diversificação dos produtos à base 
de pescado, por apresentar características nutricionais e sensoriais aceitáveis. No 
entanto, apesar do sal ter sido o fator determinante para a aceitação dos reestruturados, 
a utilização de sal light é uma alternativa viável para a redução do teor de sódio em 
empanados, visto que as formulações que continham este mineral, também foram 
aceitas e apresentaram intenção de compra pelos avaliadores. Sendo assim, para 
melhores resultados, a utilização de novos ingredientes que associados ao cloreto 
de sódio possam minimizar a percepção do sabor salgado e do sabor defumado do 
produto sejam necessários.
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