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RESUMO

Atendendo a necessidade do novo mercado consumidor, mais consciente e atento
aos produtos que consome, o desenvolvimento de produtos alimenticios utilizando
fontes alternativas mais saudaveis tem crescido cada vez mais. Aproveitando o
potencial fruticultor do Nordeste, a formulagéo de produtos a base de frutas tropicais
€ um nicho em ascensao e tem despertado interesse no aproveitamento integral dos
insumos utilizados em seu processo produtivo, em virtude se sua rica composi¢cao
nutricional e quimica. Este trabalho teve como objetivo desenvolver um molho tipo
barbecue utilizando frutas tropicais (goiaba, acerola e tamarindo), a fim de inserir no
mercado uma forma alternativa de consumo e oferecer aos consumidores de molhos
um produto saudavel e diferenciado. O molho foi elaborado seguindo o delineamento
simplex-centroide combinando diferentes formulagbes com polpas de goiaba,
acerola e tamarindo. As formulacées de molho foram submetidas a tratamento
térmico (100 °C por 3 minutos) seguidas de envase a quente resfriamento rapido,
posteriormente, as formulagdes de molho foram caracterizadas quanto aos aspectos
fisico-quimicos, compostos bioativos e parametros reoldgicos. Foi realizada analise
sensorial através de métodos afetivos e descritivos quantitativos visando avaliar a
aceitabilidade e selecionar a formulagdo de molho ideal. A amostra F2 (50% de
goiaba, 10% de acerola e 20% de tamarindo) teve a maior aceitagdo nos grupos
focais da preferéncia dos entrevistados. De acordo com a analise sensorial e com a
previsdo mercadoldgica, o molho tipo barbecue a base de frutas podera ser bem

aceito no mercado local.

Palavras-chave: molho barbecue; frutas tropicais; desenvolvimento de produto.



ABSTRACT

Given the need of the new consumer market, more aware and attentive to the
products it consumes, the development of healthy products using alternative sources
has grown more and more. Taking advantage of the potential of the Northeast, the
formulation of products based on tropical fruits is a growing niche and has a potential
structure for the full use of the inputs used, taking advantage of the rich composition
of the fruits used. This work aimed to develop a barbecue sauce using tropical fruits,
in order to introduce an alternative form of consumption of such fruits in the market
and offer sauce consumers a healthy and differentiated product. The sauce was
prepared following the simplex-centroid design combining different formulations with
guava, acerola and tamarind pulps. The formulations were subjected to a heat
treatment (100 °C for 3 minutes) followed by hot filling, followed by rapid cooling.
Subsequently, the formulations were characterized in terms of physicochemical
aspects, bioactive and rheological compounds. Sensory analysis was performed
using affective and quantitative descriptive methods in order to assess acceptability
and select the ideal formulation. Sample F2 (50% guava, 10% acerola and 20%
tamarind) had the highest acceptance in the focus groups respondents' preference.
According to sensory analysis and market forecast, fruit-based barbecue sauce will
be well accepted in the local market.

Keywords: barbecue sauce; tropical fruits; product development.
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1 INTRODUGAO

De acordo com dados fornecidos pela FAO (2018), o Brasil se destacou
entre os maiores produtores de frutas do mundo, ficando atrds apenas de paises
como China e india. A regido Nordeste, apesar de enfrentar problemas hidricos,
ainda se sobressai na fruticultura pois corresponde a 28,9% do total da produgéo no
Brasil. O centro fruticultor esta localizado, em sua grande maioria, em regides
litoraneas, onde se observa maiores volumes de chuvas e dos polos de irrigacao.
Frutas como goiaba, coco, mamao, abacaxi e meldo sdo exemplos da diversidade
que a regiao do semiarido produz (VIDAL, 2018).

Levando em conta o Estado do Ceara, sdo estimados cerca de 48 mil
hectares dedicados a atividade de fruticultura, prevalecendo frutas tropicais pois
encontram na regido caracteristicas edafoclimaticas favoraveis para
desenvolvimento de altissima qualidade (VIDAL; XIMENES, 2019). No ano de 2016,
o estado do Ceara correspondeu a 13,6% do total da produgédo, segundo estado
com maiores taxas de produtividade (IBGE, 2016). As frutas produzidas em solo
cearense sao consumidas, em sua grande maioria, pelos préprios habitantes da
regido, sejam elas frescas ou processadas, como em polpas (VIANA, 2018).

Apesar da grande produgéo, as frutas tropicais sdo altamente pereciveis e as
condigbes climaticas, como temperaturas elevadas e altas taxas de umidade,
favorecem sua deterioracdo antecipada (SILVA et al., 2010). As maiores taxas de
desperdicio ocorrem na etapa de pés-colheita, sendo considerada perda se o
produto ndo for consumido ou comercializado em tempo habil (CHITARRA, 2005).
Tendo em vista o déficit no processamento pos-colheita, o uso de tecnologias faz-se
necessario para o melhor aproveitamento da matéria-prima disponivel (BUAINAIN;
BATALHA, 2007).

Normalmente, frutas como a goiaba e acerola sdo comercializadas no Ceara
in natura, em forma de polpas, geleias ou compotas (VIANA, 2018), o que, de certa
forma, limita o potencial de comercializagdo das frutas no cenario atual. Entretanto,
formular um produto alternativo e inesperado atende a crescente necessidade de
inovacdo no mercado de produtos saudaveis. Para tal, destaca-se o mercado de
molhos e condimentos, projetado em constante ascenséo, principalmente para os
segmentos sem gluten e lactose (INTELLIGENCE, 2019).

O tomate é uma das frutas mais utilizadas no mercado de molhos podendo

ser comercializado em sua forma integral, enlatado, em conserva, polpas e nos seus
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molhos secundarios como ketchup e barbecue. Ketchup é um molho a base de
tomate que contém vinagre, agucar, sal e especiarias que o caracterizam. Prezando
a diversidade de ingredientes e desenvolvimento de produtos, podemos encontrar a
juncao de frutas na composicdo desses molhos tradicionais, tais como a inclusdo de
morango no preparo do ketchup. O estudo mostrou que a adicdo do morango no
molho é uma alternativa eficiente para a aumento dos compostos bioativos e
também para a diminuigcdo do uso de acucar (AHOUAGI, Vinicius Berutto et al.,
2021)

Deste modo, este trabalho objetivou desenvolver um molho tipo barbecue a
base de goiaba, acerola e tamarindo, a fim de apresentar ao mercado uma nova
forma de consumo dessas frutas, visando a qualidade nutricional e sensorial do
produto, atendendo a necessidade da populacdo que busca habitos alimentares

mais saudaveis.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um molho tipo barbecue a base de goiaba, acerola e tamarindo.

2.20BJETIVOS ESPECIFICOS

1. Desenvolver molhos tipo barbecue através do estudo de
proporcao entre as frutas goiaba, acerola e tamarindo.

2. Caracterizar as propriedades reoldgicas e caracteristicas fisico-

quimicas dos molhos desenvolvidos;

3. Realizar pesquisa mercadoldgica acerca do produto;

4, Avaliar o molho através de métodos sensoriais afetivos e

descritivos quantitativos.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Alimentacao saudavel

A industria de alimentos busca se adaptar a novos nichos de mercado para
conseguir abranger uma maior quantidade de consumidores e para isso, faz-se
necessario o entendimento das escolhas alimentares ao longo do tempo.
Atualmente, a escolha no consumo dos alimentos ndo esta baseada somente no
sabor (AGGARWAL et al., 2016), mas sim em produtos que oferecam qualidades
nutricionais como menor teor de agucares e gorduras, isentos de gluten e/ou lactose
etc. (TURNWALD; CRUM, 2019).

Um dos fatores que guia a escolha do consumidor é o “rétulo limpo”, ou seja,
o minimo de ingredientes possivel para compor o produto. Além da quantidade, os
ingredientes também devem ser de fontes naturais, o mais préximo do insumo
encontrado in natura. Nesse quesito, a busca por insumos organicos e nao-
transgénicos também é vista como fator de escolha (ASIOLI, 2017).

Entretanto, apesar da preocupacdo com a mudanca de habitos
alimentares, alguns quesitos como disponibilidade e preco de produtos saudaveis
pode impedir o consumo dos mesmos. Em um estudo realizado nos Estados Unidos,
a busca por alimentos saudaveis mostrou que a disponibilidade de produtos esta
localizada em regides de maior poder aquisitivo, permitindo uma grande variedade
de oferta, propiciando competitividade de precos e faciltando o consumo dos
mesmos. Em regides menos populosas, a oferta de produtos saudaveis € mais
restrita, ocasionando o aumento do preco, diminuindo o incentivo ao consumo
(BORJA; DIERINGER, 2019).

Segundo Williamson et al (2017) acesso, custo e disponibilidade de
alimentos saudaveis foram identificados como determinantes da escolha da dieta,
sugerindo que esses padrdes sao socioecondmicos no Reino Unido. Regides menos
populosas apresentaram menos ofertas de produtos saudaveis e com custo mais
elevado quando comparados as ofertas de regides com variedade de

supermercados.

3.2 Molhos e condimentos
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Segundo Cardenas-Castro et al (2019) a mistura de vegetais, frutas, 6leo,
frango, peixe, carne, especiarias, e condimentos é chamado “molho” e é utilizado
para dar sabor a alimentos e melhorar seu aroma, aparéncia e textura. Tal fato sé
ocorreu devido ao intercambio de insumos iniciado no século 15, pois permitiu o
conhecimento e uso de temperos, especiarias e técnicas utilizadas em outras
regides ao redor do mundo.

Por definicdo, o molho barbecue é classificado como um molho ready-to-
eat (pronto para consumo), nao emulsificado e derivado do ketchup, no qual utiliza o
tomate como matéria-prima principal. E um produto caracteristico norte americano,
apresenta combinacao de sabores 4cidos, doces e defumados, variando sua cor do
vermelho magenta ao marrom escuro (GARCIA CASAL; PENA ROSAS; MALAVE,
2016).

Segundo pesquisa de mercado realizada através da empresa Mordor
Intelligence (2019), o mercado de molhos e condimentos esta projetado para um
crescimento anual de 4,9% até 2024. Tal mercado € dividido em categorias como
ingrediente, tipo, canal de distribuicAo e geografia. As taxas de crescimento sao
explicadas devido a conscientizacdo dos habitos alimentares, propiciando escolhas
de produtos saudaveis, como hommus, por exemplo. Além disso, produtos veganos,

sem lactose e sem gluten sao as principais escolhas dos consumidores.

3.3 GOIABA

Goiaba (Psidium guajava) € uma fruta nativa da América comumente
encontrada em paises tropicais e subtropicais, também considerada super fruta por
apresentar altos niveis de vitaminas A e C em sua polpa e bons niveis de 6mega 3
em suas sementes (LAMO et al., 2019). E uma fruta rica em fibras, licopeno,
compostos fendlicos, bem como sabor agradavel e intenso, proporcionando notaveis
propriedades nutricionais, funcionais e sensoriais (FLORES et al., 2015).

Os principais produtores da fruta sdo a Africa do Sul, india, Hawaii,
Colémbia, Porto Rico, Jamaica e Brasil. Segundo dados obtidos pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a regido Nordeste corresponde a 46,6%
da producéo total de goiaba e o estado do Ceara esta em 4° lugar no ranking de
maior producédo da fruta (IBGE, 2017). A goiaba vermelha, por sua coloracao, é a
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mais requerida pela industria de processamento e para o proprio consumo in natura
(HAIDA et al., 2015).

Dentre as diversas frutas tropicais, a goiaba se destaca por apresentar
elevado valor nutricional, excelentes propriedades organolépticas, elevado
rendimento industrial e alto rendimento por hectare (GALLI, 2015). A fruta é
normalmente consumida in natura, mas também encontram-se produtos disponiveis
no mercado como polpa, suco processado e concentrado, geleia, compota e
goiabada (VIDAL, 2018).

Durante muitos anos a goiaba foi exclusivamente associada a atividades
de exploracdo. Recentemente, no entanto, em fungdo de sua comprovada
propriedade nutricional (rica em vitaminas A, C, ferro, célcio e fosforo), associada
com a facilidade de cultivo e uma crescente demanda por produtos manufaturados,
como doces, geleias e sucos, goiabas agora sado cultivadas em paises tropicais e
subtropicais.

A goiaba fresca €& perecivel e deteriora-se rapidamente, levando a
grandes perdas econémicas. Além disso, a temporada de colheita de goiaba é
breve, portanto, o fruto ndo esta disponivel durante todo o ano, o que limita a sua
comercializagcao e consumo. Os meses de janeiro a abril, em destaque para o0 més
de fevereiro, marcam o auge da produgdo, variando bastante entre quantidade e
qualidade, pois ocorre concomitante ao regime de chuvas e o periodo de safra
(SEBRAE; NUNES et al., 2016).

Apesar da fruta ser consumida, em maioria das vezes, na forma de doce,
a goiaba pode substituir o tomate em preparacbes como ketchup, e por
apresentarem caracteristicas préximas é uma alternativa que tem sido bastante
utilizada, conferindo ao resultado final carater satisfatério (MAMEDE, 2016).

Levando em consideracao aspectos nutricionais, a goiaba possui notavel
destaque frente a outros alimentos, pois contém grande quantidade de compostos
fendlicos que confere destaque ao fruto como auxiliar na prevencado de doengas
(HAIDA et al., 2015).

Ao se comparar a presenca de compostos fendlicos das polpas e
sementes do fruto, nota-se que a concentracao na regiao das sementes foi menor do
que encontrado nas polpas, tal fato pode ser explicado devido a maior quantidade de
fibras insolUveis encontradas nas sementes como celulose, hemicelulose e lignina.

Além disso, a goiaba € fonte de licopeno, um potente antioxidante presente no
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plasma e nos tecidos humanos, encontrado em alguns alimentos de cor vermelha

como tomate, melancia e pitanga (HAIDA et al., 2015).

3.4 ACEROLA

A acerola (Malpighia emarginata D.C.) € uma planta frutifera originaria de
paises localizados ao sul da Américas do Norte, norte da América do Sul e América
Central, no qual foi introduzida na Asia, india e no Brasil, onde é atualmente o maior
produtor da fruta. A planta consiste em um arbusto de médio porte, 6 metros de
altura, que produz pequenas frutas arredondadas de cor vermelha com polpas
acidas. Além disso, em plantios de cultura irrigada, a aceroleira pode produzir frutos
durante o ano inteiro (SILVA et al., 2018).

A acerola possui uma vasta gama de utilizacao variando entre o consumo
in natura, polpas, sucos pasteurizados, produtos liofilizados, vinhos, licores, doces
em calda etc (KLOSTERHOFF, 2018). Além do seu uso na industria alimenticia, a
acerola tem sido bastante utilizada na industria farmacéutica e em produtos
cosméticos devido seu alto teor de vitamina C e componentes bioativos, voltado
para cuidados estéticos como também na prevengcdo e tratamento de doencas
causadas por estresse oxidativo como cancer (NOGUEIRA et al., 2019).

3.5 TAMARINDO

O tamarindo (Tamarindus indica) € uma fruta originaria do sudeste
Asiatico, mas comumente encontrado na Africa e América do Sul. A planta possui
carater tropical, sendo facilmente adaptada a climas mais criticos como o semiarido
(RAI et al., 2018). Dentre as frutas tropicais exoticas, o tamarindo destaca-se por
seu potencial nutricional e pelo seu aroma caracteristico. Por apresentar sabor que
varia entre doce e acido, o tamarindo € comumente utilizado em prepara¢des como
polpa de frutas, doces, sorvetes, licores, como também em condimentos e molhos
(DE GOIS et al., 2016). O fruto é muito apreciado pela cultura asiatica, em especial a
cultura indiana, que utiliza o fruto como condimento/tempero para realcar os sabores
que compdem o prato, a exemplo disso o prato tipico indiano “Sambhar’ (RAI et al.,
2018).
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Do ponto de vista nutricional, o fruto apresenta altos niveis de proteinas,
em conjunto com amino&cidos essenciais, ideais para o reparo muscular. E rico em
minerais tais como calcio, potassio, fosforo e manganés, também fornece vitamina A
em quantidades étimas. A polpa do tamarindo contém alguns dos mais importantes
acidos organicos como acido tartarico, acido citrico, acido malico e acucar invertido
em percentuais de 20 a 30% (ARSHAD et al., 2019).

4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Pesquisa mercadoldgica

Para coleta de dados sobre preferéncias no consumo de molhos e perfil
socioeconémico da populagéo da cidade de Fortaleza e regidao Metropolitana (Ceara,
Brasil) foi utilizada uma ferramenta on-line de formularios da plataforma Google.
Foram desenvolvidas 16 perguntas para entender o perfil de consumo de molhos na
cidade, de acordo com o quadro abaixo.

Quadro 1 -Perguntas para questionario de pesquisa mercadolégica.

01 | QUAL SUA IDADE?

02 | Qual seu género?

03 | Qual seu estado civil?

04 | Em qual bairro de fortaleza vocé mora?

05 | Qual seu nivel de escolaridade?

06 | Em qual categoria de renda familiar vocé se enquadra?

07 | Vocé costuma consumir molhos?

08 | Se sim, qual o seu preferido?

09 | Em que frequéncia vocé consome molhos?

10 | Qual quantidade, em gramas, vocé considera ideal em uma embalagem?

11 | Qual tipo de embalagem de molho é seu preferido?

12 | Vocé tem interesse em consumir molhos a base de frutas?

13 | O que te impede de consumir molhos mais naturais?

14 | Vocé consumiria um molho tipo barbecue a base de frutas?

15 | Quais alimentos vocé consome ou consumiria com molho a base de frutas?

16 | Qual faixa de preco vocé considera justo ao comprar um molho tipo barbecue a base de fruta?

Fonte: Elaborado pelo préprio autor, (2022).
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O questionario foi divulgado e compartilhado através de midias sociais
(Instagram, WhastApp, Facebook), pelo periodo de 3 meses (maio a agosto de
2021), obtendo-se 400 respostas dos consumidores de molhos em Fortaleza e

regidao Metropolitana.

4.2 Elaboracéao das formulag¢des de molhos tipo barbecue

O molho tipo barbecue foi preparado a partir de polpas de frutas tropicais
(goiaba, acerola e tamarindo) fornecidas pela Pomar da Polpa, empresa local da
cidade de Fortaleza.

O processo de elaboragdo do molho tipo barbecue seguiu o fluxograma

apresentado na Figura 1 abaixo.

Figura 1 - Fluxograma de elaboracao das formula¢des de molho tipo barbecue.

Descongelamento das Pesagem: Homogeneizacao das
polpas polpas, especiarias e amostras
hidrocoldide

Armazenamento sob Envase por método hot fill Coccgéo a 100°C por 3

refrigeracéo (5 a 10 °C) minutos

A
A

Fonte: Elaborado pelo proprio autor (2022).

Para elaboragédo das formulagées dos molhos tipo barbecue, as polpas
de goiaba, acerola e tamarindo foram inicialmente descongeladas sob refrigeracao
durante 4 horas e pesadas na propor¢cao designada no delineamento experimental
para cada amostra. Também foram pesadas as especiarias e o hidrocoldide. Todos

os ingredientes foram misturados e homogeneizados manualmente.
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Apo6s a homogeneizagdo, as formulagées de molho foram submetidas a
tratamento térmico em panela inox de fundo triplo durante 2 minutos na temperatura
de 100°C para atingir a consisténcia ideal de molho (técnica napé). Posteriormente,
as formulacdes de molho foram acondicionados em potes de vidro de 240ml
(método hot fill) e submetidas a refrigeracéo na temperatura de 5 a 10°C durante 1
hora para garantir a maturagéo do gel.

De acordo com o delineamento simplex-centroide, foram desenvolvidas 4

amostras em triplicata para testes de propor¢cao, de acordo com a Tabela 2.

Tabela 1 - Quatro formulagdes utilizadas para elaboragéao do molho tipo barbecue.

Matéria prima Formulacao

F1 F2 F3 F4
Polpa de goiaba 80g 100g 100g 80¢g
Polpa de acerola 409 409 209 509
Polpa de tamarindo 409 20g 409 309
Agua 409 409 409 409
Sal 1g 1g 1g 1g
Acucar demerara 20g 20g 209 209
Especiarias 99 99 99 99
Hidrocoloide 0,3g 0,39 0,39 0,39

Para trazer o defumado caracteristico do molho barbecue foram utilizadas
as seguintes especiarias: alho em po, cebola em pod, paprica defumada, paprica
picante e fumaca liquida.

4.3 Caracterizacao das formulacoes de molhos tipo barbecue

Para caracterizagdo fisico-quimica de cada uma das formulacbes de
molhos tipo barbecue foram realizadas andlises de pH, atividade de agua, sélidos
sollveis totais, acidez titulavel, relacao entre sélidos solluveis totais e acidez titulavel,
e vitamina C.

4.3.1 pH

O pH foi determinado diretamente nas amostras através de potenciémetro
previamente calibrado com solucbes tampdo de pH 4,0 e 7,0, conforme
recomendagdes do IAL (2008).
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4.3.2 Sdlidos soluveis totais

O teor de sdlidos soluveis totais foi determinado através de leitura em
refratdmetro digital, de acordo com técnica recomendada pela Association of Official
Analytical Chemistry (2005). Os resultados foram expressos em °Brix.

4.3.3 Acidez Titulavel

A determinacao da acidez titulavel foi realizada de acordo com método
recomendado pela AOAC (2005). As amostras foram tituladas com NaOH a 0,1 M e
os resultados expressos em porcentagem de acido citrico.

4.3.4 Relacao Solidos Soluveis/Acidez Titulavel (SS/AT)

Tal relacdo foi determinada pelo resultado da divisdo entre o conteudo de
sélidos soluveis (SS) pela acidez titulavel (AT), de acordo com a metodologia
descrita pelo IAL (2008).

4.3.5 Atividade de Agua (Aw)

Para essa determinacdo, foi utilizado um equipamento para analise de
atividade de agua (Aqualab) a 25°C.

4.3.6 Acido Ascorbico

O conteudo de vitamina C foi determinado por meio do método
titulométrico, baseado na reducao do indicador 2,6-diclorofenolindofenol (DFI) 0,02%
pelo acido ascérbico (IAL, 2008). Inicialmente, foram pesados de 0,2 a 1g de cada
formulacdo de molho tipo barbecue e adicionados 50 mL de acido oxalico 1% e
realizada a titulagdo com o reagente DFI, sendo os resultados expressos em mg de
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vitamina C/100 mL de amostra. Os resultados foram obtidos a partir da seguinte
equagao:

Vitamina C (mg/100 g) = (100 x volume de DFI gasto na titulacdo)/ (volume de DFI
gasto na padronizacao/5 x peso da amostra)

Vitamina C mg/100 g=(100 x Volume de DFI gasto na titulacio(Volume de DFI

gasto na padronizacao)

4.3.7 Reologia

O comportamento reoldgico de cada formulacao de molho tipo barbecue
foi determinado através de um redmetro rotacional de cilindros concéntricos tipo
Searle da Brookfield, modelo R/S plus SST 2000, utilizando-se o sensor DG-DIN.

As andlises reoldgicas foram obtidas com variagéo da taxa de deformacéao
de 108 a 500 s™' (curva ascendente) e de 500 a 100 s™' (curva descendente), com o
tempo de 1 minuto e leitura de 25 pontos para cada curva. As leituras foram
realizadas em triplicata e em cada medida foi utilizada uma nova amostra.

Para a construcdo dos reogramas, foram utilizados os valores médios
resultantes das triplicatas de tenséo de cisalhamento e taxa de deformacéo, onde as
linhas continuas representaram o ajuste com os modelos de Ostwald-de-Waelle e
Casson e 0s pontos marcados representaram os pontos reais do reograma (pontos

experimentais).

4.3.8. Avaliacao Sensorial

4.3.8.1 Grupos de Foco Virtuais

Para o estudo sensorial das formula¢des foram realizados dois grupos de
foco virtuais e adaptados. Os dois grupos contaram com a participacdo de seis
provadores, um mediador e um assistente. Os provadores eram alunos do curso de
Engenharia de Alimentos e tinham experiéncia e familiaridade com a pratica da
andlise sensorial. O intuito deste estudo foi verificar a aceitabilidade das amostras e
coletar dados descritivos das quatro formulagdes de molho tipo barbecue. Para o
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grupo focal, foram entregues, previamente, na residéncia de cada provador quatro
formulagbes do molho tipo barbecue, em embalagens plasticas contendo cerca de
30 g de produto. Também foi entregue cubos de pao branco para servir de veiculo
para avaliagdo dos molhos durante anélise.

Os grupos de foco foram realizados através da plataforma de
videochamadas on-line Google Meet, com duragdao média de 1 hora. Para condugéo
da analise foi seguido o roteiro de perguntas apresentado no Quadro 2.

Quadro 2 - Roteiro para conducdo dos grupos de foco virtuais relacionados a
formulagbes de molho tipo barbecue

01 Qual a sua primeira impressao ao observar a amostra?

02 O que vocé acha da cor?

03 O que vocé acha da consisténcia/viscosidade?

04 O que vocé acha do aroma?

05 Vocé prefere molhos mais ou menos homogéneos?

06 Qual a sua sensagao ao provar as amostras?

07 O que vocé acha da acidez?

08 O que vocé acha da docura

09 O que vocé acha da picancia?

10 Vocé consegue identificar quais frutas estdo presentes nas amostras do molho?

11 Vocé consegue identificar quais especiarias estdo presentes nas amostras de molho?
12 Com qual produto comercial os molhos assemelham-se?

13 Com qual alimento vocé comeria esse tipo de molho?

14 Qual embalagem vocé acharia mais adequada para a comercializacao desse molho?
15 Qual quantidade (gramas) vocé acharia ideal por embalagem?

16 Vocé compraria esse tipo de molho?

17 Quanto vocé pagaria por este produto?

18 Vocé melhoraria algo nas amostras?

19 Dentre as amostras, qual a sua preferida?

Fonte: Elaborado pelo préprio autor, (2022)

4.3.8.2 Escala Hedo6nica

O teste sensorial utilizado na pesquisa foi de escala hedbnica de
aceitacdo, no qual expressa o grau de gostar ou de desgostar de um produto. A
escala utilizada neste teste foi a de 9 (nove) pontos, variando de (9) gostei
extremamente a (1) desgostei extremamente (Tabela 2). Esse teste foi utilizado
através da plataforma on-line Google Forms com os provadores de dois grupos
focais, contendo 6 provadores em cada grupo.
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Tabela 2. Modelo de escala hedbnica para teste de aceitacdo do molho tipo

barbecue.

Amostra X

Aparéncia

Textura

Sabor

Aroma

Aceitacao
Global

Gostei
extremamente

Gostei
moderadamente

Gostei
regularmente

Gostei
ligeiramente

Nao gostei, nem
desgostei

Desgostei
ligeiramente

Desgostei
regularmente

Desgostei
moderadamente

Desgostei
extremamente

4.3.9 Composigao nutricional das formulagdes de molhos tipo barbecue

O conteudo de calorias, carboidratos, proteinas, lipidios, fibra alimentar e

minerais foram identificados através de tabela nutricional, utilizando Tabelas de
Composicdo de Alimentos: IBGE (2009) e TACO (2011). Os calculos foram

realizados conforme orientacdo do Ministério da Saude e ANVISA (2005).

Os dados obrigatérios para composicao de tabela nutricional foram: valor

energético (kJ), carboidratos (g), proteinas (g), gorduras (g), fibra alimentar (g), soédio

(mg). “Outros minerais” e “vitaminas” fizeram parte do quadro obrigatoriamente

quando se fizer uma declaracdo de propriedades nutricionais ou outra declaragéao

que facga referéncia a estes nutrientes. Optativamente, foram declarados vitaminas e

minerais quando estiverem presentes em quantidade igual ou maior a 5% da

Ingestao Diaria Recomendada (IDR) por por¢éo indicada no rétulo.
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4.3.10 Analise Estatistica

Os dados obtidos nas analises fisico-quimicas foram submetidos a anélise
de variancia, e quando detectadas diferencas, submetidos a testes de médias,
analise de regressao e correlacao, ao nivel de 5% de probabilidade.

Na anadlise descritiva quantitativa otimizada, os resultados obtidos para
cada atributo foram analisados por Andlise de Variancia (ANOVA) com duas fontes
de variacdo (amostra e provador) e a interacdo amostra x provador. Os resultados
também foram avaliados através de Analise dos Componentes Principais (ACP). Os
resultados das médias foram apresentados de forma tabular e grafica, e a andlise
dos componentes principais através de graficos bidimensionais. Todas as analises
estatisticas foram realizadas pelo XLSTAT software para Windows versao 2012.5

(Adinsoft, Paris, Franca).
5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERIZACAO DO MOLHO TIPO BARBECUE

Os valores de pH, sdlidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT), relacdo
SS/AT, atividade de agua e acido ascorbico para as quatro formulagbes de molhos

tipo barbecue obtidas estdo expressas na Tabela 3.

Tabela 3.Caracterizacao fisico-quimica dos molhos tipo barbecue.

Analises F1 F2 F3 F4

pH 3,19¢ + 0,00 3,260 + 0,00 3,342+ 0,00 3,14+ 0,00
AT (%) 7,992 + 0,00 7,552+ 1,50 6,78 2+ 0,09 8,352+ 1,00
SS (°Brix) 16,47 £ 0,00 18,672 £ 1,50 17,8020 + 0,09 17,0ab + 1,00
Ratio SS/AT 2,060 + 0,11 2,472+ 0,10 2,632 £ 0,21 2,010 £ 0,04
Atividade de agua 0,980 + 0,00 0,97° + 0,81 0,97> + 0,22 0,982 + 0,00
Acido ascorbico (mgAA

31,280+ 5,45 24,94b + 5 37 46,832 + 0,07 49,972+ 5,53

/100g)

Fonte: Elaborado pela autora (2021). Médias com letras iguais nas colunas nao diferem entre si ao
nivel de 5% de significancia para o teste de Tukey. SS: sélidos soluveis totais (°Brix). AT: acidez total
titulavel. F1 = 40% polpa de goiaba, 20% polpa de acerola, 20% polpa de tamarindo; F2 = 50% polpa
de goiaba, 10% polpa de acerola, 20% polpa de tamarindo; F3 = 50% polpa de goiaba, 20% polpa de
acerola, 10% polpa de tamarindo; F4 = 40% polpa de goiaba, 25% polpa de acerola, 15% polpa de
tamarindo.
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A variacao das proporc¢oes de frutas influenciou nos parametros avaliados
das formulagbes. Quanto ao pH todas as formulagdes foram estatisticamente
diferentes, enquanto nos outros parametros encontram-se similaridades entre
algumas formulacdes.

Todas as amostras apresentaram pH abaixo de 4,5, sendo consideradas
muito acidos e de menor risco de contaminagdo por microrganismos (AZEREDO,
2012). A presenca de frutas acidas na composigao do produto propicia 0 aumento da
vida de prateleira, podendo diminuir a necessidade do uso de conservantes em sua
formulagdo (DE ASSIS, Camila Silveira et al, 2020). Comportamento semelhante foi
verificado para as analises obtidas de acidez das formulagdes.

As amostras F1 e F4 apresentaram o maior percentual de acidez. O fato é
explicado devido sua composicdo com 40% da mistura das frutas acerola e
tamarindo, frutas ricas em acidos como critico, malico e ascérbico (DALA-PAULA,
Bruno Martins et al. 2019). Abdi e Serrem (2015) também reportaram aumento na
acidez com a adicdo de tamarindo na formulagdo de molhos de pimenta a base de
polpa de tomate.

As amostras F2 e F3 foram as que apresentaram o maior nimero de
sélidos soluveis. Este fato se explica por tais amostras apresentarem a maior
porcentagem de goiaba na sua formulagao (VIDAL, 2018)

Ao analisar os valores de acido ascérbico, verificou-se a quantidade do
acido em questdo nas quatro amostras. A unido de trés frutas ricas em vitamina C
proporciona tais valores para o molho, tendo uma média de 38,25mg/100g
(NOGUEIRA et al., 2019). Rafique (2022) encontrou valores similares no suco fresco
de tamarindo e também na mistura com abdébora, para melhor aceitacdo do produto

no mercado a fim de utilizar os beneficios antioxidantes da fruta.

5.2 COMPORTAMENTO REOLOGICO

Analisando o comportamento reolégico das formulacées de molhos tipo
barbecue (Figura 2), verifica-se que, com 0 aumento da taxa de deformacéao, houve
maior tensdo de cisalhamento para todas as formulacbes estudadas. Esse
comportamento ndo foi observado entre as taxas de deformagéo 75 e 100 Pa, onde

constatou-se uma relacéo linear.
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Figura 2. Relacdo entre tensdo de cisalhamento e taxa de deformacdo para
formulagbes do molho de frutas tipo barbecue.
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Fonte: Autor, 2022.

Apesar das formulagdes terem apresentado comportamento semelhante,
pode-se destacar no grafico que as formulacées 1 e 4 apresentaram maior tensao
de cisalhamento quando comparadas as demais, com o0 aumento da taxa de
deformacdo aplicada. Isso pode estar relacionado com o sinergismo dos
componentes das polpas dessas formulacdes. Esperava-se que as formulagdes 2 e
3 apresentassem de forma mais notavel esse comportamento, tendo em vista que
essas formulagdes apresentavam em sua constituicdo maior proporcéo de polpa de
goiaba. Porém, indica-se que as diferentes propor¢cées de polpas utilizadas, assim

como a interagéo entre seus componentes, podem ter influenciado nesse resultado.

5.3 PESQUISA MERCADOLOGICA

Dentre os dados obtidos, a faixa etaria predominante foi a de 20 a 29
anos, correspondendo a 56,8% dos entrevistados. Notou-se também a
predominancia do sexo feminino, com parcela de 66,5% do total. Além disso, 70,8%
responderam ter estado civil solteiro(a) e 18% casado(a).

Ao questionar o nivel de escolaridade, a maior porcentagem foi do Ensino
Superior Incompleto (32,8 %), em seguida com percentuais muito préximos temos a
Pés-graduacao com (32,5 %) dos entrevistados.
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De acordo com os dados obtidos, 29,5% dos entrevistados residem nos
bairros da Regional VI. Com percentuais de 14% e 12,5% estdo os bairros
correspondentes as Regionais IV e Il, respectivamente. Em relacao a renda familiar,
o maior indice foi de 46,5% indicando até 4 salarios minimos.

Ao questionar sobre o consumo de molhos, 94,5% dos entrevistados
afirmaram que tem o costume de consumir molhos, com frequéncia de 37,5% de 2 a
3 vezes por semana e 11,3% mensalmente.

Quando questionado qual tipo de molho preferido, 34,3% apontaram o
ketchup como primeira opgao, seguido de maionese 25% e barbecue 18%. Outros
molhos como mostarda, pesto, molho de pimenta, molho de tomate e shoyo também
foram citados pelos entrevistados. Ao perguntar se os entrevistados consumiriam
molhos a base de frutas, 90,5% afirmaram que gostariam de consumir e 55%
indicaram que nao consomem pela disponibilidade no mercado.

Quando questionado sobre o consumo de molho tipo barbecue a base de
frutas, 93,5% mostraram interesse afirmando que consumiriam. Desses, 74,3%
consumiriam com sanduiches, 70,3% com saladas, 66,3% com paes/torradas e
53,3% com carnes em geral. Em relacdo aos precos praticados no mercado, foi
questionado quanto pagariam pelo molho barbecue a base de frutas e 44% dos
entrevistados pagariam entre R$13,00 e R$16,00.

Gréfico 1. Frequéncia das respostas dos consumidores de molho em Fortaleza que
faixa de preco seria justo na compra do molho barbecue a base de frutas.

mMR$10al2reais M®WMR$13al6reais MWMR$17a2lreais MacimadeR$ 22 reais

Fonte: Autor, 2021.
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5.4 AVALIACAO DOS GRUPOS FOCAIS

Para guia na entrevista sensorial dos grupos focais foram utilizadas
algumas perguntas que incitaram os degustadores a discorrer sobre o produto que
consumiram, conforme expressos na tabela abaixo. Os comentarios nos mostraram
percepgoes claras dos provadores, uma vez que foram descritos, com detalhes,
inUmeros aspectos do produto apresentado.

Quadro 3. Perguntas e comentarios provenientes dos grupos focais.

Perguntas Comentarios

Gostaram da primeira impressao e compararam

o _ com outros tipos de molhos disponiveis no
Qual sua primeira impressao ao observar a
mercado, como ketchup e molho de tomate.
amostra? )
Indicaram apresentar aspectos de temperos

artesanais.

. A maioria observou uma cor avermelhada, com
O que vocé acha da cor? _
tons terrosos e amadeirados.

Observaram a presencga de pontinhos
O que vocé acha da consisténcia/viscosidade? provenientes das especiarias no molho e

gostaram da consisténcia.

. Indicaram sentir aromas frutados, amadeirados,
O que vocé acha do aroma?
defumados.

Sentir grande presenca de temperos e
Qual sua sensaco ao provar as amostras? principalmente pimenta. Se surpreenderam com
' 0 sabor e isso foi condizente com a primeira

impressao que tiveram sobre o molho.

Verificaram a presenga de sabor acido, porém
O que vocé acha da acidez? agradavel. Afirmaram estimular a salivagao,
mas nao ao ponto de ser desagradavel.

Afirmaram gostar da dogura, mas devido a
O que acha da dogura? presenca dos temperos ndo sentiram a

presenca de agucares.

A presenca de pimenta foi muito pronunciada,
) ) mas nao ao ponto de ser desagradavel. A

O que acha da picancia? o
maioria afirmou gostar bastante da presenca da

pimenta.

. ) 5 . _ A maioria afirmou sentir o sabor de goiaba,
Vocé consegue identificar quais frutas estao L . _ N
porém nao conseguiram identificar as outras
presentes nas amostras do molho?

duas frutas adicionadas.
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A maioria identificou apenas a pimenta. Houve

Vocé consegue identificar quais especiarias muitas sugestdes sobre especiarias como cravo
estao presentes nas amostras? e canela, mas nao estdo presentes na
formulacao.

. Apenas um provador afirmou que se assemelha
Com qual produto comercial os molhos . o .
a molhos de tomate ruastico, o restante citou
assemelham-se?

ketchup e molho barbecue.

A maioria respondeu que consumiriam com
Com qual alimento vocé comeria esse tipo de carnes em geral, hambdurguer, petiscos e
molho? saladas. Um dos provadores sugeriu consumo

com cervejas e bebidas com gés.

) A . A maioria sugeriu embalagens de 200 mL tipo
Qual o tipo de embalagem vocé acha mais . .
bisnaga, pela facilidade de consumo. Outra
adequado para esse molho? . .
parte, sugeriu embalagem de vidro.

Sugeriram deixar claro a presenca das frutas e
o B ] o beneficio das mesmas, indicar auséncia de

Quais informagdes teriam na embalagem? i _
conservantes, ser artesanal e informagéo de

clean label.

A faixa de prego variou de 10 a 12 reais por
Quanto vocé pagaria por esse molho? parte do grupo (40%), enquanto a outra parte

indicou pagar de13 a 16 reais (60%).

Algumas informacgdes foram pertinentes nos grupos focais e uma delas foi
o desenvolvimento da embalagem e rétulo comercial do produto. Os provadores
foram muito enfaticos que gostariam de ver as propriedades funcionais do molho e
mais informagdes sobre as frutas e os demais ingredientes utilizados. Quanto mais
informativo sobre os processos artesanais, melhor para o produto, segundo os
provadores.

A percepcdao do consumidor em busca de produtos com menor
quantidade de ingredientes e/ou conservantes é observado no movimento clean
label ou “rétulo limpo” em tradugéo literal. A tendéncia atual na busca de melhores
hébitos alimentares tem feito com que o consumidor passe a dar mais atengao aos
ingredientes descritos nos roétulos dos produtos. Em projecdes mercadolégicas,
podemos observar o aumento na procura de alimentos que ndo possuam uma lista
extensa de ingredientes ou nomes de dificil compreensdo para o consumidor.
Inclusive, a presenca de nomes e/ou siglas ndo comuns sdo um dos motivos para o
consumidor nao efetuar a compra do produto. (MARUYAMA, S.; STRELETSKAYA,
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N. A.; LIM, J., 2021). Pesquisas atuais mostram que os consumidores buscam
encontrar nos rétulos listas pequenas de ingredientes, que sejam familiares e
minimamente processados (CARGIL, 2017). Tendo como referéncia a tendéncia
clean label, entender a necessidade do consumidor atual torna-se um fator decisivo
para o sucesso da comercializagdo do produto e tem sido usado como guia para
acoes de marketing e captagao de novos consumidores (SHELKE, K., 2020).

5.5 ANALISE SENSORIAL

De acordo com a Tabela 4, observa-se que nao houve diferencas
significativas (p<0,05) entre as diferentes formulacées de molho tipo barbecue a
base de frutas para os atributos avaliados (aparéncia, sabor, textura e aceitacao
global), exceto para o atributo aroma. Com relacdo ao atributo aroma, as
formulacdes F1, F2 e F4 n&o apresentaram diferengas significativas (p<0,05) entre

si, enquanto na formulagao F3 diferiu apenas em relacao a formulacao F2.

Tabela 4 — Andlise estatistica do teste sensorial dos grupos focais.

Formulagdao Aparéncia Sabor Textura Aroma Aceitacdo Global
F1 7,762 +1,0 7,04a+14 714a+15 7,470+ 1.0 7,092 + 1,6
F2 7,812+0,9 7,422 £12 7,522 +1.3 7,712£1,0 7,422 £12
F3 7,572+0,8 714a+12 7,042 +1.3 7,090 + 0,8 714a+12
F4 7,852 +12 7,382+1.3 7472+£1.2 7,283+ 1.4 7,422 +£13

Fonte: Elaborado pela autora (2021). Médias com letras iguais, em mesma coluna, ndo diferem entre
si ao nivel de 5% de significancia para o teste de Tukey. F1 = 40% polpa de goiaba, 20% polpa de
acerola, 20% polpa de tamarindo; F2 = 50% polpa de goiaba, 10% polpa de acerola, 20% polpa de
tamarindo; F3 = 50% polpa de goiaba, 20% polpa de acerola, 10% polpa de tamarindo; F4 = 40%
polpa de goiaba, 25% polpa de acerola, 15% polpa de tamarindo.

Na amostra F2 a polpa de acerola corresponde a 10% do total do molho,
enquanto na amostra F3 corresponde a 20% do total do molho. Observa-se que o
aumento da proporcdo da polpa de acerola na composicdo causou um efeito
negativo para percepgdo do aroma pelos provadores. Comportamento similar foi
observado na producao de kefir adicionado de polpa de acerola, no qual teve o
atributo aroma com as menores médias (ARAUJO, 2021).
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As quatro amostras foram analisadas pelos grupos focais e de acordo
com a guia do grupo focal, os provadores foram questionados sobre qual seria sua
amostra preferida. No gréfico 6, verificou-se que a amostra F2 foi a preferida dos
provadores e a amostra F3 foi a menos preferida.

Gréfico 2. Andlise sensorial de preferéncia entre as quatro amostras de molho tipo
barbecue.

20 T

18 T

Freqléncia
_ - _- _
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@
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Fonte: Autor, 2022.

A diferenga entre a amostra F2 e F3 € a porcentagem das polpas de
acerola e tamarindo. A base de ambas as amostras é a polpa de goiaba, com 50%
do total do molho. Na amostra F2 a polpa de tamarindo tem total de 20% e 10% de
polpa de acerola, na amostra F3 a polpa de acerola tem 20% do total e 10% de
polpa de tamarindo, exatamente o inverso uma da outra. Tal proporcdo entre as
frutas pode indicar a preferéncia do tamarindo neste molho, uma vez que com o
aumento da proporgao de acerola houve uma menor preferéncia com os provadores.

A amostra com maior preferéncia (F2) tem em sua composicdo 20% de
polpa de tamarindo, 0 que proporciona uma coloracdo terrosa e sabor &cido
diferenciado quando comparado as outras. A polpa de tamarindo traz uma coloragao
um pouco mais escura que as outras amostras, o que € mais interessante para o
molho tipo barbecue, se aproximando dos produtos ja comercializados. Além da cor,
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a tamarindo traz um sabor pronunciado da fruta, agregando sabor unico ao molho.

Percepcgdes similares foram encontradas em andlise de molho de pimenta a base de

tomate, no qual os provadores tiveram preferéncia pelo molho com adicao de
tamarindo em sua composicao (ABDI; SERREM, 2013).

5.6 TABELA NUTRICIONAL DOS MOLHOS TIPO BARBECUE

Ao comparar a tabela nutricional das quatro formulacbes do molho tipo

barbecue (Tabela 5) com outras marcas referéncias no mercado, podemos observar

algumas diferencgas, principalmente na lista de ingredientes e as suas implicacées no

produto.

Tabela 5. Tabela nutricional das quatro formulagdes do molho tipo barbecue.

Dado nutricional

Formulacoes (Porcao de 179g)

F1 F2 F3 F4
Energia (kcal) 13kcal 13 kcal 12 kcal 13 kcal
Carboidratos (g) 2,99 2,99 2,79 2,01g
Proteinas (g) 0,139 0,1g 0,1g 0,099
Gorduras totais 0,1g 0,1g 0,01¢g 0,079
Sorduras 0,01g 0,01g 0,01g 0,015g
Gorduras trans Og 0g Og 0g
Fibras 0,3g 0,49 0,49 0,29
Sodio 65mg 65mg 63mg 65mg
Potassio 12,01mg 12,01mg 9,5mg 13,4mg

INGREDIENTES: polpa de goiaba, polpa de acerola,

mascavo, especiarias, sal e goma xantana.

Fonte: Valores calculados com base nas Tabela TACO, 2021.

polpa de tamarindo, agua, agucar



Figura 3. Tabela nutricional do molho barbecue marca comercial.

GTIN: 7896102503852

INFORMAQ()ES NUTRICIONAIS
Porcao de 17g - 1 colher de sopa

VALOR ENERGETICO 21kcal=88kJ% VD1

Quantidade por Porgao % VD (%)
Carboidratos 509 2

Sédio 151 mi 6

* %Valores Didrios com base em uma dieta de 2.000kcal ou 8.400kj. Seus
valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

Néo contém quantidade significativa de proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans e fibra alimentar.

INGREDIENTES:

Agua, acucar, vinagre, polpa de tomate, amido
modificado, melaco, sal, farinha de mostarda,
condimento para barbecue, cebola, alho,
pimenta-preta, corante caramelo Ill,
aromatizantes, conservador benzoato de sédio
e espessante goma xantana.

ALERGICOS:

Néao contém Gliten, Aromatizante Artificial e Aromatizante.

imagem produzida por Simplus.

Fonte: Kraft Heinz Company, 2021.

Figura 4. Tabela nutricional de marca comercial.

Ingredientes: Tomate, agiicar; vinare, condimento preparad sabor barbecie (51,
mmwmmm sabor ghtamato monosstdicn, romatiate ¢

antumectante slica), corante caramelo [V e conservadores berenato de sodio e sortiato de potisso
NAQ CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: PODE CONTER SOJA E OVD. Apts aberto, corservr e
e e consumir no médimo em 20 dias.

[ DNFORMAGAONUTRIGIONAL | Produzido por: ICPA CEPERA LTDA
PORCAD 120 (1 colher de sopa) Au Lindopho Augisio da Cost, 1001
QUANTIDADE PORPORGAD %V () | MonteAko- SP
Valor energitico. | 17 keal=71kJ 1% CNPJ: 6262243000345
Catiodratos 4,29 Indisstria Brasieira
Tﬁ% wnm
’ﬁ:ﬁm www.cepera.com.br

'%mmmmmmmamum O ©/saborescepera
B300 . Sexss vakores cidrios pocdem ser maones ou menores
deperdien de s necessichdes energéticas HH-HHW

Fonte: Cépera, 2022.
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Figura 5. Tabela nutricional de marca comercial.

" INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 12 g (1 colher de sopa)

Quantidade por Porcdo  |% VD )
Valor energético 13kl =54 k)| 1
Carboidratos, dos quais;| ~ 3.1¢ 1
Aciicares 240 [
Proteinas 0g 0
Gorduras totais 0¢ 0
Gorduras Saturadas 0g 0
Gorduras trang 0g 3
Fibra alimentar 0g 0
Sodio 90 mg 4

enerqeticas. ** VD ndo estabelecido.

/

* % Valores Didrios com base em uma dieta de
2,000 keal ou 8400 kJ. Seus valores didrios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades

3y

Ingredientes: Agua, vinagre, eclcar, tomate,
amido modificado, sal, poipa de pimenta,
aromatizantes, corante caramelo IV e
conservador sorbato de potdssio. |
NAQ CONTEM GLUTEN, ALERGICOS: CONTEM
DERIVADOS DE SOJA.

Fonte: Hellmann’s Company, 2022.
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Figura 6. Tabela nutricional de marca comercial.

INGREDIENTES: AGUA, POLPA DE TOMATE, VINAGRE, ACUCAR, MOSTARDA ESCURA,
GLICOSE, ESPECIARIAS, SAL, PIMENTA DO REIND, ESPESSANTE INS 415,
AROMA IDENTICO AD NATURAL DE BARBECUE, ARDMA NATURAL DE FUMACA,
CORANTE INS 150d E CONSERVANTE INS 202.

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJA.

N INFORMACAO NUTRICIONAL
00 PORCAO DE 12 g (1 COLHER DE SOPA)
QO — QUANTIDADE POR PORCAO %VD (*)
o=—— | VALOR ENERGETICO |15 keal = 63kJ| 1%
Wmmmmm= | CARBOIDRATOS 369 1%
~—— [S0DI0 115 mg 5%
O — “NAO CONTEM QUANTIDADE SIGNIFICATIVA DE PROTEINAS,
! GORDURASTUTAIS,GG!DURASSATURADQS,
~ GORDURAS TRANS E FIBRA AUMENTAR.
e *% VALORES DLARIOS DE REFERENCIA COM BASE B UMA
O m—— DIETA DE 2.000 kcal ou 8.400 kJ. SEUS VALORES

PODEM SER MNORESOUWDOOESUAS

NECESSIDADES >

Fonte: Companhia Hemmer, 2022.

Observamos que existe padronizacdo da medida de referéncia em apenas
trés das marcas indicando a porcao de uma colher de sopa tendo 12g e uma outra
marca indicando ter 17g na porcdo. Notamos também similaridade entre todas as
marcas no quesito ingredientes, uma vez que apresentam uma extensa lista,
apresentando corantes caramelo lll e IV, um aditivo alimentar que pode ser um
perigo potencial para alérgenos, causando manchas da pele, coceira, dor de cabeca,
dentre outros sintomas. Além disso, pode conter tragos de trigo e leite em sua
composicao até por contaminagdes cruzadas (JAN; NAIG, 2021).

Outro ponto a ressaltar foi o0 uso de mais de um tipo de aglcar na
composicao dos molhos. O acucar geralmente aparece entre 0s primeiros
ingredientes na lista, indicando ter grande presenca na composi¢cdo do molho.
Melaco, um subproduto resultante da produgédo do acucar (ANVISA, 2005), aparece
na composicdo de uma das marcas, como também a glicose aparece na lista de
ingredientes de outra marca acima. Segundo a Organizagdo Mundial da Saude
(OMS), o consumo de acgucar deve permanecer abaixo de 10% das calorias diérias,
ou seja, tendo como base uma dieta de 2000 kcal o consumo méximo seria de 55g.
A ingestao excessiva de industrializados com altas concentragdes de aglcar é uma
das causas de doengas como obesidade, hipertensao e complicacdes respiratérias,
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sendo fator de risco em situagbes como a recuperacao do Covid-19 (TAN; HE;
MACGREGOR, 2020).

Outro fator importante observado nas tabelas nutricionais foi o valor de sédio.
Apenas uma das quatro marcas em questao apresentou o valor de sodio abaixo de
100mg por porcao. As quatro marcas comerciais tiveram variagdo de 5 a 6% do valor
diario recomendado pela legislagéo.

De acordo com a Resolucao de Diretoria Colegiada — RDC n? 429 e Instrucao
Normativa n® 75, publicadas em outubro de 2020, a rotulagem de alimentos passou
por uma mudanga e as novas regras beneficiam a escolha do consumidor mediante
a apresentagdo dos valores expressos nas tabelas nutricionais. Uma das maiores
inovagdes € a rotulagem nutricional frontal, um simbolo informativo que deve constar
na parte da frente da embalagem. O intuito é esclarecer, de forma simples e clara, o
alto conteudo de nutrientes que tem relevancia para a saude. A representacao
grafica deve seguir o modelo de lupa num local de facil acesso ao olhar do

consumidor, de acordo com a figura X.

Figura 7. Modelo rotulagem frontal RDC 429.

a) Modelos com alto teor de um nutriente

[Pgmo EMI} $Pnoe) [ /OZ‘W ew) ]

GORDURA
SATURADA

b) Modelos com alto teor de dois nutrientes

ACUCAR

oo (R
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pIALTO v O A
GUCAR
Puroen) Do) TN
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ADICIONADO, m

ADICIONADO

" i ACUCAR
GORDURA oo (TS
SATURADA

¢) Modelos com alto teor de trés nutrientes

Um ) AGUCAR | GORDURA
Do B EERY )
—
ADICIONADO

ALTO EM

ACUCAR | GORDURA "
abo] Smin] sooo ]

ADICIONADO
GORDURA
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Fonte: ANVISA, 2022.
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Para alimentos solidos e/ou semissdlidos, a referéncia do valor de sodio é de
600mg ou mais por 100g de alimento. Seguindo esse parametro, os molhos tipo
barbecue comerciais, obrigatoriamente, devem indicar o alto conteddo de sédio em
suas composicdes de acordo com a representacao frontal, uma vez que os valores
variam de 750mg a 1016mg por 100g de alimento. J& o molho tipo barbecue a base
de frutas apresentou uma quantidade de sédio inferior ao parametro da nova
rotulagem nutricional, apresentando apenas 382mg em 100g de alimento.

Quanto aos valores de carboidratos, os molhos comerciais apresentaram uma
variacao de 25,89 a 35g por 100g de alimento enquanto no molho barbecue a base
de frutas os valores ficaram em 13,59 por porcdo de 100g de alimento. O restante
dos valores de proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e fibra
alimentar nao apresentaram quantidade significativa para serem expressas na tabela

nutricional dos molhos tipo barbecue das marcas comerciais.
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CONCLUSAO

A busca pela melhoria da alimentacdo se faz cada vez mais presente no
contexto atual, havendo a necessidade constante de desenvolvimento de produtos
que atendam a demanda do consumidor. Tendo isso em vista, o desenvolvimento de
um molho tipo barbecue a base de frutas tropicais vem como uma alternativa de
produto para os consumidores.

Sabendo que o tomate é a base de um molho barbecue tradicional,
alternativas como o uso das frutas tropicais mostrou-se eficiente para um novo
produto, tendo um melhor aproveitamento da abundancia de tais frutas no Ceara. A
combinacgao entre as frutas trouxe caracteristicas semelhantes ao molho tradicional
praticado em mercado.

Nos parametros reolégicos houve similaridades entre as amostras, no
entanto destacam-se as amostras F1 e F4 que apresentaram maior taxa de
cisalhamento quando comparadas as demais. No quesito fisico-quimico, as
amostras nao apresentaram diferencas significativas, exceto no pH. Os molhos
foram considerados muito acidas, propiciando maior vida de prateleira do produto.

Do ponto de vista mercadolégico, destacou-se a maioria do publico
feminino e com grau de escolaridade de ensino superior. Os entrevistados afirmaram
ter habito de consumir molhos em sua rotina e estariam interessados em consumir 0
molho tipo barbecue a base de frutas, apontaram a pouco disponibilidade como um
empecilho para o consumo desse tipo de alimento.

Estatisticamente ndo houve diferenga significativa entre as amostras no
quesito sensorial, exceto entre a amostra F2 e F3 no quesito Aroma. A amostra F2
foi a mais preferida e a F3 a menos preferida, tendo a propor¢ao entre acerola e
tamarindo como o diferencial entre essas duas amostras.

Além disso, o0s entrevistados indicaram as preferéncias quanto a
embalagem e apresentacdo, havendo necessidade de estender um estudo de
marketing para divulgacado do produto. Quanto a composi¢cao nutricional, o molho
tipo barbecue a base de frutas mostrou beneficios, apresentando lista reduzida de
ingredientes e baixos valores de calorias, carboidratos e s6dio. Portanto, podemos
concluir que o molho tipo barbecue a base de frutas tropicais pode ser um produto

inovador no mercado do Ceara.
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