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1. INTRODUGCAO

De presenga comum e uso abundante em qualquer cozinha, temperos sao
reconhecidos mundialmente por sua influéncia nos sabores de quaisquer
alimentos. Encontrados nas mais diversas formas em qualquer lugar do mundo,
seu preparo se desenvolveu atrelado a prépria civilizagao, refinando técnicas de
conservacgao e produgao (DUBEY, 2017).

Por muito tempo, limitagdes climaticas e geograficas tornaram a produgao de
temperos um fendmeno localizado em alguns paises, com predominancia no sul
asiatico. Através das rotas comerciais antigas, como a rota da seda, e
posteriormente, as rotas maritimas portuguesas, os temperos foram espalhados
ao redor do mundo, ganhando imenso aprego nao s6 nas mesas Européias, mas
também em seus territorios coloniais (GILBOA, 2015). Por sua fungdo nao s6 no
sabor, mas também para a conservagao de alimentos, tornaram-se motivos de
conflitos coloniais e comerciais. Hoje, € possivel encontrar dos mais diversos
temperos em qualquer centro urbano, vendido em misturas prontas para uso e
consumo, tanto de forma industrializada, quanto comprados a granel em vendas
especializadas.

Misturas de temperos sdo um diferencial que caracterizam e dao
individualidade no preparo de receitas. Muitos temperos compostos classicos
possuem convengdes gerais quanto a seus ingredientes, sem definir quantidades
e itens fixos. Variando de acordo com os ingredientes disponiveis, o paladar do
consumidor e a receita da propria empresa, 0 mesmo tempero classico pode ser
apresentado das mais diversas formas e combinagdes, realgando diferentes perfis
de sabor a partir da montagem quantitativa de seus componentes (BROWN,
2009).

Os molhos, como no caso do chimichurri, sao uma parte importante da dieta,
pois adicionam uma variedade infinita de aromas, sabores, cores e texturas a
alimentos basicos que, de outra forma, ndo se destacam. Tipico da Argentina,
mas difundido no Uruguai e sul brasileiro, o chimichurri € um dos temperos mais
famosos para carnes no mundo. Os consumidores de molho tipo chimichurri
buscam efetivamente neste produto uma forma de realgar o sabor da sua comida,
principalmente como acompanhamento de assados de parrilla (grelha sobre a
brasa de lenha), e a0 mesmo tempo associar o consumo de uma alimentacgao
saudavel (SALES e DAESECHEL, 2012). Basicamente, este molho é feito com
azeite de oliva, salsa fresca, alho fresco, sal e vinagre, sem aditivos quimicos. O
tempero pode ser encontrado em sua forma desidratada nas prateleiras de
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qualquer mercado ou loja organica, também caracterizado por diferencas em sua
composicao. Este trabalho teve por objetivo, analisar oito amostras de tempero
seco tipo chimichurri em relagdo a composi¢cao dos ingredientes, obtidos em
comeércio local, e averiguar se estes apresentam o proposito da mistura de
ingredientes tradicionais na gastronomia.

2. METODOLOGIA

Realizou-se uma andlise em relacdo a identidade (classificagdo) do
chimichurri, a partir da composigao de ingredientes contidas nos rétulos de oito
amostras, obtidas no comércio local da cidade de Pelotas (RS). O universo
amostral foi caracterizado em quatro amostras (A, B, C e D) adquiridas em
supermercado, ao qual apresentava-se embalado e quatro amostras (E, F, G e H)
adquiridas em lojas de alimentos de venda a granel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base nas amostras, apenas quatro (A, B, D e F) mencionaram em
seu rotulo os ingredientes da composi¢do, as demais ndo informaram, tendo um
caso curioso da amostra "C" ao se referir ao préprio chimichurri como ingrediente,
ou seja, sem especificar sua composigao. A lista de ingredientes € apresentada
da ordem decrescente, o primeiro ingrediente é o presente em maior quantidade
no produto e o ultimo, em menor quantidade. As composi¢cdes variaram entre 9 a
7 ingredientes (ver Figura 1), onde a salsa e alho foram citados em todas as
amostras, enquanto cebola, cebolinha, paprica, mostarda, louro e orégano (75%)
foram mencionados em apenas trés delas. Somente a pimenta calabresa (50%)
houve referéncia em duas delas. Ja as outras especiarias como pimenta vermelha
e pimenta preta, além do colorifico e cominho se mostraram presentes, uma unica
vez, em duas amostras (25%). Nao existe uma regulamentagdo na ANVISA que
determine o que é o chimichurri, investigando algumas receitas uruguaias pode-se
notar salsa, orégano, alho e pimenta como temperos em comum entre todas elas.
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Figura 1. Porcentagem de ingredientes em quatro amostras de chimichurris (A, B, D e F).
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Entre as amostras adquiridas, pode-se notar visualmente a diferenga de
cor, variedade de ingredientes e tamanho dos temperos, conforme ilustrado na
Figura 2.

Figura 2. Caracterizacao visual das amostras de chimichurris analisadas.

Esperava-se que as amostras adquiridas em supermercados, sem venda a
granel contivesse as informagdes obrigatorias em sua rotulagem, como a lista de
ingredientes, contudo apenas as amostras "A", "B" e "D" apresentaram. A amostra
"F", adquirida por venda a granel, apresentou essa informacédo. A amostra "D"
apresentou coloragdo avermelhada, caracteristica do ingrediente colorifico, citado
em sua composi¢do, 0 que sobressai das demais amostras (A, B e F) que
continham a paprica em sua formulagdo. A amostra "E" apresentou coloracao
esverdeada, supostamente pela salsa presente, ingrediente essencial na
composi¢cao do chimichurri, porém essa informag¢ao nao estava disponivel, para
atestar que a salsa seria o primeiro ingrediente na lista, corroborando para tal
hipotese.

Ainda, foi possivel observar os precgos praticados do produto, sob diferentes
canais de venda. Considerando que as amostras vendidas em supermercados e
embalados apresentaram os maiores valores por kg ("A" R$160,00; "B" R$212,00
e "C" R$200,00), as amostras vendidas na forma a granel, com excec¢do da
amostra comercial "D", apresentaram valores mais atrativos ao seu consumo ("D"
R$79,00; "E" R$45,85; "F" R$50,00; "G" R$79,79 e "H" R$50,00).

4. CONCLUSOES

A composigao do tempero seco tipo chimichurri, comercializado na regiao de
Pelotas, apresenta essencialmente como base a salsa e o alho. Dentre as oito
amostras analisadas, considerando as que informaram a lista de ingredientes,
cebola, cebolinha, paprica, mostarda, louro e orégano, também devem ser
incluidos como parte da formulacéo.

E possivel atribuir que a diversidade nas amostras, podem variar
dependendo da preparagao realizada, do local de preparo e consumo. Nessa
linha, as misturas ndo possuem composicado de especiarias definitiva, entretanto,
sdo diferenciaveis através do aspecto visual em virtude da base de especiarias.
Essencialmente ele apresenta aspecto esverdeado em relagdo ao conteudo de
salsa, porém havendo tendéncia ao avermelhado devido a paprica, contudo
podendo conter colorifico em sua formulagao.
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