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RESUMO 

 

Atendendo a necessidade do novo mercado consumidor, mais consciente e atento 

aos produtos que consome, o desenvolvimento de produtos alimentícios utilizando 

fontes alternativas mais saudáveis tem crescido cada vez mais. Aproveitando o 

potencial fruticultor do Nordeste, a formulação de produtos à base de frutas tropicais 

é um nicho em ascensão e tem despertado interesse no aproveitamento integral dos 

insumos utilizados em seu processo produtivo, em virtude se sua rica composição 

nutricional e química. 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 saudável e diferenciado. O molho foi elaborado seguindo o delineamento 

simplex-centroide combinando diferentes formulações com polpas de goiaba, 

acerola e tamarindo. As formulações de molho foram submetidas a tratamento 

térmico (100 °C por 3 minutos) seguidas de envase a quente resfriamento rápido, 

posteriormente, as formulações de molho foram caracterizadas quanto aos aspectos 

físico-químicos, compostos bioativos e parâmetros reológicos. Foi realizada análise 

sensorial através de métodos afetivos e descritivos quantitativos visando avaliar a 

aceitabilidade e selecionar a formulação de molho ideal. A amostra F2 (50% de 

goiaba, 10% de acerola e 20% de tamarindo) teve a maior aceitação nos grupos 

focais da preferência dos entrevistados. De acordo com a análise sensorial e com a 

previsão mercadológica, o molho tipo barbecue a base de frutas poderá 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 INTRODUÇÃO  

De acordo com dados fornecidos pela FAO (2018), o Brasil se destacou 

entre os maiores produtores de frutas do mundo, ficando atrás apenas de países 

como China e Índia. A região Nordeste, apesar de enfrentar problemas hídricos, 

ainda se sobressai na fruticultura pois corresponde a 28,9% do total da produção no 

Brasil. O centro fruticultor está localizado, em sua grande maioria, em regiões 

litorâneas, onde se observa maiores volumes de chuvas e dos polos de irrigação. 

Frutas como goiaba, coco, mamão, abacaxi e melão são exemplos da diversidade 

que a região do semiárido produz (VIDAL, 2018).    

Levando em conta o Estado do Ceará, são estimados cerca de 48 mil 

hectares dedicados à atividade de fruticultura, prevalecendo frutas tropicais pois 

encontram na região características edafoclimáticas favoráveis para 

desenvolvimento de altíssima qualidade (VIDAL; XIMENES, 2019). No ano de 2016, 

o estado do Ceará correspondeu a 13,6% do total da produção, segundo estado 

com maiores taxas de produtividade (IBGE, 2016). As frutas produzidas em solo 

cearense são consumidas, em sua grande maioria, pelos próprios habitantes da 

região, sejam elas frescas ou processadas, como em polpas (VIANA, 2018).  

Apesar da grande produção, as frutas tropicais são altamente perecíveis e as 

condições climáticas, como temperaturas elevadas e altas taxas de umidade, 

favorecem sua deterioração antecipada (SILVA et al., 2010). As maiores taxas de 

desperdício ocorrem na etapa de pós-colheita, sendo considerada perda se o 

produto não for consumido ou comercializado em tempo hábil (CHITARRA, 2005). 

Tendo em vista o déficit no processamento pós-colheita, o uso de tecnologias faz-se 

necessário para o melhor aproveitamento da matéria-prima disponível (BUAINAIN; 

BATALHA, 2007).  

Normalmente, frutas como a goiaba e acerola são comercializadas no Ceará 

in natura, em forma de polpas, geleias ou compotas (VIANA, 2018), o que, de certa 

forma, limita o potencial de comercialização das frutas no cenário atual. Entretanto, 

formular um produto alternativo e inesperado atende à crescente necessidade de 

inovação no mercado de produtos saudáveis. Para tal, destaca-se o mercado de 

molhos e condimentos, projetado em constante ascensão, principalmente para os 

segmentos sem glúten 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 secundários como ketchup e barbecue. Ketchup é um molho a base de 

tomate que contém vinagre, açúcar, sal e especiarias que o caracterizam. Prezando 

a diversidade de ingredientes e desenvolvimento de produtos, podemos encontrar a 

junção de frutas na composição desses molhos tradicionais, tais como a inclusão de 

morango no preparo do ketchup. O estudo mostrou que a adição do morango no 

molho é uma alternativa eficiente para a aumento dos compostos bioativos e 

também para a diminuição do uso de açúcar (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 população que busca hábitos alimentares 

mais saudáveis. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

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

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

1. Desenvolver molhos tipo barbecue através do estudo de 

proporção entre as frutas goiaba, acerola e tamarindo. 

2. Caracterizar as propriedades reológicas e características físico-

químicas dos molhos desenvolvidos; 

3. Realizar pesquisa mercadológica acerca do produto;  

4. Avaliar o molho através de métodos sensoriais afetivos e 

descritivos quantitativos. 
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3  REVISÃO DE LITERATURA 

3.1 Alimentação saudável 

 

A indústria de alimentos busca se adaptar a novos nichos de mercado para 

conseguir abranger uma maior quantidade de consumidores e para isso, faz-se 

necessário o entendimento das escolhas alimentares ao longo do tempo. 

Atualmente, a escolha no consumo dos alimentos não está baseada somente no 

sabor (AGGARWAL et al., 2016), mas sim em produtos que ofereçam qualidades 

nutricionais como menor teor de açúcares e gorduras, isentos de glúten e/ou lactose 

etc. (TURNWALD; CRUM, 2019). 

Um dos fatores que guia a escolha do consumidor é o “rótulo limpo”, ou seja, 

o mínimo de ingredientes possível para compor o produto. Além da quantidade, os 

ingredientes também devem ser de fontes naturais, o mais próximo do insumo 

encontrado in natura. Nesse quesito, a busca por insumos orgânicos e não-

transgênicos também é vista como fator de escolha (ASIOLI, 2017). 

Entretanto, apesar da preocupação com a mudança de hábitos 

alimentares, alguns quesitos como disponibilidade e preço de produtos saudáveis 

pode impedir o consumo dos mesmos. Em um estudo realizado nos Estados Unidos, 

a busca por alimentos saudáveis mostrou que a disponibilidade de produtos está 

localizada em regiões de maior poder aquisitivo, permitindo uma grande variedade 

de oferta, propiciando competitividade de preços e facilitando o consumo dos 

mesmos. Em regiões menos populosas, a oferta de produtos saudáveis é mais 

restrita, ocasionando o aumento do preço, diminuindo o incentivo ao consumo 

(BORJA; DIERINGER, 2019). 

Segundo Williamson et al (2017) acesso, custo e disponibilidade de 

alimentos saudáveis foram identificados como determinantes da escolha da dieta, 

sugerindo que esses padrões são socioeconômicos no Reino Unido. Regiões menos 

populosas apresentaram menos ofertas de produtos saudáveis e com custo mais 

elevado quando comparados às ofertas de regiões com variedade de 

supermercados.  

 

3.2 Molhos e condimentos 
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Segundo Cárdenas-Castro et al (2019) a mistura de vegetais, frutas, óleo, 

frango, peixe, carne, especiarias, e condimentos é chamado “molho” e é utilizado 

para dar sabor a alimentos e melhorar seu aroma, aparência e textura. Tal fato só 

ocorreu devido ao intercâmbio de insumos iniciado no século 15, pois permitiu o 

conhecimento e uso de temperos, especiarias e técnicas utilizadas em outras 

regiões ao redor do mundo.  
Por definição, o molho barbecue é classificado como um molho ready-to-

eat (pronto para consumo), não emulsificado e derivado do ketchup, no qual utiliza o 

tomate como matéria-prima principal. É um produto característico norte americano, 

apresenta combinação de sabores ácidos, doces e defumados, variando sua cor do 

vermelho magenta ao marrom escuro (GARCÍA CASAL; PEÑA ROSAS; MALAVÉ, 

2016). 

Segundo pesquisa de mercado realizada através da empresa Mordor 

Intelligence (2019), o mercado de molhos e condimentos está projetado para um 

crescimento anual de 4,9% até 2024. Tal mercado é dividido em categorias como 

ingrediente, tipo, canal de distribuição e geografia. As taxas de crescimento são 

explicadas devido à conscientização dos hábitos alimentares, propiciando escolhas 

de produtos saudáveis, como hommus, por exemplo. Além disso, produtos veganos, 

sem lactose e sem glúten são as principais escolhas dos consumidores.  

 

3.3 GOIABA 

Goiaba (Psidium guajava) é uma fruta nativa da América comumente 

encontrada em países tropicais e subtropicais, também considerada super fruta por 

apresentar altos níveis de vitaminas A e C em sua polpa e bons níveis de ômega 3 

em suas sementes (LAMO et al., 2019). É uma fruta rica em fibras, licopeno, 

compostos fenólicos, bem como sabor agradável e intenso, proporcionando notáveis 

propriedades nutricionais, funcionais e sensoriais (FLORES et al., 2015).  

Os principais produtores da fruta são a África do Sul, Índia, Hawaii, 

Colômbia, Porto Rico, Jamaica e Brasil. Segundo dados obtidos pelo Instituto 

Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), a região Nordeste corresponde a 46,6% 

da produção total de goiaba e o estado do Ceará está em 4° lugar no ranking de 

maior produção da fruta (IBGE, 2017). A goiaba vermelha, por sua coloração, é a 
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mais requerida pela indústria de processamento e para o próprio 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 disponíveis 

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 exploração. Recentemente, no entanto, em função de sua comprovada 

propriedade nutricional (rica em vitaminas A, C, ferro, cálcio e fósforo), associada 

com a facilidade de cultivo e uma crescente demanda por produtos manufaturados, 

como doces, geleias e sucos, goiabas agora são cultivadas em países tropicais e 

subtropicais. 

A goiaba fresca é perecível e deteriora-se rapidamente, levando a 

grandes perdas econômicas. Além disso, a temporada de colheita de goiaba é 

breve, portanto, o fruto não está disponível durante todo o ano, o que limita a sua 

comercialização e consumo. Os meses de janeiro a abril, em destaque para o mês 

de fevereiro, marcam o auge da produção, variando bastante entre quantidade e 

qualidade, pois ocorre concomitante ao regime de chuvas e o período 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 preparações como ketchup, e por 

apresentarem características próximas é uma alternativa que tem sido bastante 

utilizada, conferindo ao resultado final caráter satisfatório (MAMEDE, 2016).   

Levando em consideração aspectos nutricionais, a goiaba possui notável 

destaque frente a outros alimentos, pois contém grande quantidade de compostos 

fenólicos que confere destaque ao fruto como auxiliar na prevenção de doenças 

(HAIDA et al., 2015).  

Ao se comparar a presença de compostos fenólicos das polpas e 

sementes do fruto, nota-se que a concentração na região das sementes foi menor do 

que encontrado nas polpas, tal fato pode ser explicado devido a maior quantidade de 

fibras insolúveis encontradas nas sementes como celulose, hemicelulose e lignina. 

Além disso, a goiaba é 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.) é uma planta frutífera originária de 

países localizados ao sul da Américas do Norte, norte da América do Sul e América 

Central, no qual foi introduzida na Ásia, Índia 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 

ácidas. 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 utilização variando entre o consumo 

in natura, polpas, sucos pasteurizados, produtos liofilizados, vinhos, licores, doces 

em calda etc (KLOSTERHOFF, 2018). Além do seu uso na indústria alimentícia, a 

acerola tem sido bastante utilizada na indústria farmacêutica e em produtos 

cosméticos devido seu alto teor de vitamina C e componentes bioativos, voltado 

para cuidados estéticos como também na prevenção e tratamento de doenças 

causadas por estresse oxidativo como câncer (NOGUEIRA et al., 2019). 

 

3.5 TAMARINDO 

O tamarindo (Tamarindus indica) é uma fruta originária do sudeste 

Asiático, mas comumente encontrado na África e América do Sul. A planta possui 

caráter tropical, sendo facilmente adaptada a climas mais críticos como o semiárido 

(RAI et al., 2018). Dentre as frutas tropicais exóticas, o tamarindo destaca-se por 

seu potencial nutricional e pelo seu aroma característico. Por apresentar sabor que 

varia entre doce e ácido, o tamarindo é comumente utilizado em preparações como 

polpa de frutas, doces, sorvetes, licores, como também em condimentos e molhos 

(DE GÓIS et al., 2016). O fruto é muito apreciado pela cultura asiática, em especial a 

cultura indiana, que utiliza o fruto como condimento/tempero para realçar os sabores 

que compõem o prato, a exemplo disso o prato típico indiano “Sambhar” (RAI et al., 

2018). 
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 Do ponto de vista nutricional, o fruto apresenta altos níveis de proteínas, 

em conjunto com aminoácidos essenciais, ideais para o reparo muscular. É rico em 

minerais tais como cálcio, potássio, fósforo e manganês, também fornece vitamina A 

em quantidades ótimas. A polpa do tamarindo contém alguns dos mais importantes 

ácidos orgânicos como ácido tartárico, ácido cítrico, ácido málico e açúcar invertido 

em percentuais de 20 a 30% (ARSHAD et al., 2019). 

 

4 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

4.1 Pesquisa mercadológica 

 

Para coleta de dados sobre preferências no consumo de molhos e perfil 

socioeconômico da população da cidade de Fortaleza e região Metropolitana (Ceará, 

Brasil) foi utilizada uma ferramenta on-line de formulários 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 questionário de pesquisa mercadológica. 

01 QUAL SUA IDADE? 

02 Qual seu gênero? 

03 Qual seu estado civil? 

04 Em qual bairro de fortaleza você mora? 

05 Qual seu nível de escolaridade? 

06 Em qual categoria de renda familiar você se enquadra? 

07 Você costuma consumir molhos? 

08 Se sim, qual o seu preferido? 

09 Em que frequência você consome molhos? 

10 Qual quantidade, em gramas, você considera ideal em uma embalagem? 

11 Qual tipo de embalagem de molho é seu preferido? 

12 Você tem interesse em consumir molhos à base de frutas? 

13 O que te impede de consumir molhos mais naturais? 

14 Você consumiria um molho tipo barbecue à base de frutas? 

15 Quais alimentos você consome ou consumiria com molho à base de frutas? 

16 Qual faixa de preço você considera justo ao comprar um molho tipo barbecue à base de fruta? 

Fonte: Elaborado pelo próprio autor, (2022). 
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O questionário foi divulgado e compartilhado através de mídias sociais 

(Instagram, WhastApp, Facebook), pelo período de 3 meses (maio a agosto de 

2021), obtendo-se 400 respostas dos consumidores de molhos em Fortaleza e 

região Metropolitana. 

4.2 Elaboração das formulações 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 elaboração do molho tipo barbecue seguiu o fluxograma 

apresentado na Figura 1 abaixo. 

 

Figura 1 - Fluxograma de elaboração das formulações de molho tipo barbecue. 

 

 

Fonte: Elaborado pelo próprio autor (2022). 

 

 Para elaboração das formulações dos molhos tipo barbecue, as polpas 

de goiaba, acerola e tamarindo foram inicialmente descongeladas sob refrigeração 

durante 4 horas e pesadas na proporção designada no delineamento experimental 

para cada amostra. Também foram pesadas as especiarias e o hidrocolóide. Todos 

os ingredientes foram misturados e homogeneizados manualmente. 

  

Descongelamento das 

polpas  

Pesagem:  

polpas, especiarias e 

hidrocolóide  

Homogeneização das 

amostras 

Armazenamento sob 

refrigeração (5 a 10 ºC) 

Envase por método hot fill Cocção a 100ºC por 3 

minutos 
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Após a homogeneização, as formulações de molho foram submetidas à 

tratamento térmico em panela inox de fundo triplo durante 2 minutos na temperatura 

de 100ºC para atingir a consistência ideal de molho (técnica napê). Posteriormente, 

as formulações de molho foram acondicionados em potes de vidro de 240ml 

(método hot fill) e submetidas à refrigeração na temperatura de 5 a 10°C durante 1 

hora para garantir a maturação do gel.  

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

amostras em triplicata para testes de proporção, de acordo com a Tabela 2.  

 

Tabela 1 - Quatro formulações utilizadas para elaboração do molho tipo barbecue. 

Matéria prima                                           Formulação 
 F1 F2 F3 F4 

Polpa de goiaba 80g 100g 100g 80g 
Polpa de acerola 40g 40g 20g 50g 
Polpa de tamarindo 40g 20g 40g 30g 
Água 40g 40g 40g 40g 
Sal 1g 1g 1g 1g 
Açúcar demerara 20g 20g 20g 20g 
Especiarias 9g 9g 9g 9g 
Hidrocoloide 0,3g 0,3g 0,3g 0,3g 

 

Para trazer o defumado característico do molho barbecue foram utilizadas 

as seguintes especiarias: alho em pó, cebola em pó, páprica defumada, páprica 

picante e fumaça líquida. 

4.3 Caracterização das formulações de molhos tipo barbecue 

 

Para caracterização físico-química de cada uma das formulações de 

molhos tipo barbecue foram realizadas análises de pH, atividade de água, sólidos 

solúveis totais, acidez titulável, relação entre sólidos solúveis totais e acidez titulável, 

e vitamina C. 

4.3.1 pH  

 

O pH foi determinado diretamente nas amostras através de potenciômetro 

previamente calibrado com soluções tampão de pH 4,0 e 7,0, conforme 

recomendações do IAL (2008).  
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4.3.2 Sólidos solúveis totais  

 

O teor de sólidos solúveis totais foi determinado através de leitura em 

refratômetro digital, de acordo com técnica recomendada pela Association of Official 

Analytical Chemistry (2005). Os resultados foram expressos em °Brix. 

 

4.3.3 Acidez Titulável  

 

A determinação da acidez titulável 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 ácido cítrico.  

 

4.3.4 Relação Sólidos Solúveis/Acidez Titulável (SS/AT)  

 

Tal relação foi determinada pelo resultado da divisão entre o conteúdo de 

sólidos solúveis (SS) pela acidez titulável (AT), de acordo com a metodologia 

descrita pelo IAL (2008).  

 

4.3.5 Atividade de Água (Aw)  

 

Para essa determinação, foi utilizado um equipamento para análise de 

atividade de água (Aqualab) a 25°C.  

 

4.3.6 Ácido Ascórbico  

O conteúdo de vitamina C foi determinado por meio do método 

titulométrico, baseado na redução do indicador 2,6-diclorofenolindofenol (DFI) 0,02% 

pelo ácido ascórbico (IAL, 2008). Inicialmente, foram pesados de 0,2 a 1g de cada 

formulação de molho tipo barbecue e adicionados 50 mL de ácido oxálico 1% e 

realizada a titulação 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 

equação: 

Vitamina C (mg/100 g) = (100 x volume de DFI gasto na titulação)/ (volume de DFI 

gasto na padronização/5 x peso da amostra) 𝑉𝑖𝑡𝑎𝑚𝑖𝑛𝑎 𝐶 𝑚𝑔/100 𝑔=(100 𝑥 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑑𝑒 𝐷𝐹𝐼 𝑔𝑎𝑠𝑡𝑜 𝑛𝑎 𝑡𝑖𝑡𝑢𝑙𝑎çã𝑜(𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑑𝑒 𝐷𝐹𝐼 𝑔𝑎𝑠𝑡𝑜 𝑛𝑎 𝑝𝑎𝑑𝑟𝑜𝑛𝑖𝑧𝑎çã𝑜)    

 

4.3.7 Reologia 

O comportamento reológico de cada formulação de molho tipo barbecue 

foi determinado através de um reômetro rotacional de cilindros concêntricos tipo 

Searle da Brookfield, modelo R/S plus SST 2000, utilizando-se o sensor DG-DIN. 

As análises reológicas foram obtidas com variação da taxa de deformação 

de 108 a 500 s-1 (curva ascendente) e de 500 a 100 s-1 (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 construção dos reogramas, foram utilizados os valores médios 

resultantes das triplicatas de tensão de cisalhamento e taxa de deformação, onde as 

linhas contínuas representaram o ajuste com os modelos de Ostwald-de-Waelle e 

Casson e os pontos marcados representaram os pontos reais do reograma (pontos 

experimentais). 

 

4.3.8. Avaliação Sensorial 

4.3.8.1 Grupos de Foco Virtuais 

 
Para o estudo sensorial das formulações foram realizados dois grupos de 

foco virtuais e adaptados. Os dois grupos contaram com a participação de seis 

provadores, um mediador e um assistente. Os provadores eram alunos do curso de 

Engenharia de Alimentos e tinham experiência e familiaridade com a prática da 

análise sensorial. O intuito deste estudo foi verificar a aceitabilidade das amostras e 

coletar dados descritivos das quatro formulações de molho tipo barbecue. Para o 
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grupo focal, foram entregues, previamente, na residência de cada provador quatro 

formulações do molho tipo barbecue, em embalagens plásticas contendo cerca de 

30 g de produto. Também foi entregue cubos de pão branco para servir de veículo 

para avaliação dos molhos durante análise. 

Os grupos de foco foram realizados através da plataforma de 

videochamadas on-line Google Meet, com duração média de 1 hora. Para condução 

da análise foi seguido o roteiro de perguntas apresentado no Quadro 2. 

 
Quadro 2 - Roteiro para condução dos grupos de foco virtuais relacionados a 
formulações de molho tipo barbecue 

01 Qual a sua primeira impressão ao observar a amostra? 
02 O que você acha da cor? 
03 O que você acha da consistência/viscosidade? 
04 O que você acha do aroma? 
05 Você prefere molhos mais ou menos homogêneos? 
06 Qual a sua sensação ao provar as amostras? 
07 O que você acha da acidez? 
08 O que você acha da doçura 
09 O que você acha da picância? 
10 Você consegue identificar quais frutas estão presentes nas amostras do molho? 
11 Você consegue identificar quais especiarias estão presentes nas amostras de molho? 
12 Com qual produto comercial os molhos assemelham-se? 
13 Com qual alimento você comeria esse tipo de molho? 
14 Qual embalagem você acharia mais adequada para a comercialização desse molho? 
15 Qual quantidade (gramas) você acharia ideal por embalagem? 
16 Você compraria esse tipo de molho? 
17 Quanto você pagaria por este produto? 
18 Você melhoraria algo nas amostras? 
19 Dentre as amostras, qual a sua preferida? 
Fonte: Elaborado pelo próprio autor, (2022) 

4.3.8.2 Escala Hedônica 

O teste sensorial utilizado na pesquisa foi de escala hedônica de 

aceitação, 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 hedônica para teste de aceitação do molho tipo 
barbecue. 

Amostra X Aparência Textura Sabor Aroma Aceitação 
Global 

Gostei 
extremamente 

     

Gostei 
moderadamente 

     

Gostei 
regularmente 

     

Gostei 
ligeiramente 

     

Não gostei, nem 
desgostei 

     

Desgostei 
ligeiramente 

     

Desgostei 
regularmente 

     

Desgostei 
moderadamente 

     

Desgostei 
extremamente 

     

 

4.3.9 Composição nutricional das formulações de molhos tipo barbecue 

 

O conteúdo de calorias, carboidratos, proteínas, lipídios, fibra alimentar e 

minerais foram identificados através de tabela nutricional, utilizando Tabelas de 

Composição de Alimentos: IBGE (2009) e TACO (2011). Os cálculos foram 

realizados conforme orientação do Ministério da Saúde e ANVISA (2005).  

Os dados obrigatórios para composição de tabela nutricional foram: valor 

energético (kJ), carboidratos (g), proteínas (g), gorduras (g), fibra alimentar (g), sódio 

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

quando se fizer uma declaração de propriedades nutricionais ou outra declaração 

que faça referência à estes nutrientes. Optativamente, foram declarados vitaminas e 

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

Ingestão Diária Recomendada (IDR) por porção indicada no rótulo. 
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4.3.10 Análise Estatística 

Os dados obtidos nas análises físico-quimicas foram submetidos à análise 

de variância, e quando detectadas diferenças, submetidos a testes de médias, 

análise de regressão e correlação, ao nível de 5% de probabilidade.  

Na análise descritiva quantitativa otimizada, os resultados obtidos para 

cada atributo foram analisados por Análise de Variância (ANOVA) com duas fontes 

de variação (amostra e provador) e a interação amostra x provador. Os resultados 

também foram avaliados através de Análise dos Componentes Principais (ACP). Os 

resultados das médias foram apresentados de forma tabular e gráfica, e a análise 

dos componentes principais através de gráficos bidimensionais. Todas as análises 

estatísticas foram realizadas pelo XLSTAT software para Windows versão 2012.5 

(Adinsoft, Paris, França). 

5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

5.1 CARACTERIZAÇÃO DO MOLHO TIPO BARBECUE 

 

Os valores de pH, sólidos solúveis (SS), acidez titulável (AT), relação 

SS/AT, atividade de água e ácido ascórbico para as quatro formulações de molhos 

tipo barbecue obtidas estão expressas na Tabela 3.  

 

Tabela 3.Caracterização físico-química dos molhos tipo barbecue. 

Análises F1 F2 F3 F4 

pH 3,19ᶜ ± 0,00 3,26ᵇ ± 0,00 3,34ᵃ ± 0,00 3,1ᵈ ± 0,00 

AT (%) 7,99ᵃ ± 0,00 7,55 ᵃᵇ ± 1,50 6,78 ᵇ ± 0,09 
 

8,35ᵃ ± 1,00 
 

SS (°Brix) 16,47ᵇ ± 0,00 18,67ᵃ ± 1,50  17,80ᵃᵇ ± 0,09  17,0ᵃᵇ ± 1,00 

Ratio SS/AT 2,06ᵇ ± 0,11 2,47ᵃ ± 0,10 2,63ᵃ ± 0,21 2,01ᵇ ± 0,04 

Atividade de água 0,98ᵇ ± 0,00 0,97ᵇ ± 0,81  0,97ᵇ ± 0,22 0,98ᵃ ± 0,00 

Acido ascórbico (mgAA 

/100g) 
31,28ᵇ ± 5,45 24,94ᵇ ± 5,37 46,83ᵃ ± 0,07 49,97ᵃ ± 5,53 

Fonte: Elaborado pela autora (2021). Médias com letras iguais nas colunas não diferem entre si ao 
nível de 5% de significância para o teste de Tukey. SS: sólidos solúveis totais (°Brix). AT: acidez total 
titulável. 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 variação das proporções de frutas influenciou nos parâmetros avaliados 

das formulações. Quanto ao pH todas as formulações foram estatisticamente 

diferentes, enquanto nos outros parâmetros encontram-se similaridades entre 

algumas formulações. 

Todas as amostras apresentaram pH abaixo de 4,5, sendo consideradas 

muito ácidos e de menor risco de contaminação por microrganismos (AZEREDO, 

2012). A presença de frutas ácidas na composição do produto propicia o aumento da 

vida de prateleira, podendo diminuir a necessidade do uso de conservantes em sua 

formulação (DE ASSIS, Camila Silveira et al, 2020). Comportamento semelhante foi 

verificado para as análises obtidas de acidez das formulações. 

As amostras F1 e F4 apresentaram o maior percentual de acidez. O fato é 

explicado devido sua composição com 40% da mistura das frutas acerola e 

tamarindo, frutas ricas em ácidos como crítico, málico e ascórbico (DALA-PAULA, 

Bruno Martins et al. 2019). Abdi e Serrem (2015) também reportaram aumento na 

acidez com a adição de tamarindo na formulação de molhos de pimenta à base de 

polpa de tomate. 

As amostras F2 e F3 foram as que apresentaram o maior número de 

sólidos solúveis. Este fato se explica por tais amostras apresentarem a maior 

porcentagem de goiaba na sua formulação (VIDAL, 2018)  

Ao analisar os valores de ácido ascórbico, verificou-se a quantidade do 

ácido em questão nas quatro amostras. A união de três 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 abóbora, para melhor aceitação do produto 

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

5.2 COMPORTAMENTO REOLÓGICO 

 

Analisando o comportamento reológico das formulações de molhos tipo 

barbecue (Figura 2), verifica-se que, com o aumento da taxa de deformação, houve 

maior tensão de cisalhamento para todas as formulações estudadas. Esse 

comportamento não foi observado entre as taxas de deformação 75 e 100 Pa, onde 

constatou-se uma relação linear. 
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Figura 2. Relação entre tensão de cisalhamento e taxa de deformação para 
formulações do molho de frutas tipo barbecue. 

 

Fonte: Autor, 2022. 

 

Apesar das formulações terem apresentado comportamento semelhante, 

pode-se destacar no gráfico que as formulações 1 e 4 apresentaram maior tensão 

de cisalhamento quando comparadas às demais, com o aumento da taxa de 

deformação aplicada. Isso pode estar relacionado com o sinergismo dos 

componentes das polpas dessas formulações. Esperava-se que as formulações 2 e 

3 apresentassem de forma mais notável esse comportamento, tendo em vista que 

essas formulações apresentavam em sua constituição maior proporção de polpa de 

goiaba. Porém, indica-se que as diferentes proporções de polpas utilizadas, assim 

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

 

5.3 PESQUISA MERCADOLÓGICA 

Dentre os dados obtidos, a faixa etária predominante foi a de 20 a 29 

anos, correspondendo a 56,8% dos entrevistados. Notou-se também a 

predominância 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 nível de escolaridade, a maior porcentagem foi do Ensino 

Superior Incompleto (32,8 %), em seguida com percentuais muito próximos temos a 

Pós-graduação 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% estão os bairros 

correspondentes às Regionais IV e II, respectivamente. Em relação à renda familiar, 

o maior índice foi de 46,5% indicando até 4 salários mínimos.  

Ao questionar sobre o consumo de molhos, 94,5% dos entrevistados 

afirmaram que tem o costume de consumir molhos, com frequência 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 opção, 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 à base de frutas, 90,5% afirmaram que gostariam de consumir e 55% 

indicaram que não consomem pela disponibilidade no mercado.  

Quando questionado sobre o consumo de molho tipo barbecue à base de 

frutas, 93,5% mostraram interesse afirmando que consumiriam. Desses, 74,3% 

consumiriam com sanduíches, 70,3% com saladas, 66,3% com pães/torradas e 

53,3% com carnes em geral. Em relação aos preços praticados no mercado, foi 

questionado quanto pagariam pelo molho barbecue à base de frutas e 44% dos 

entrevistados pagariam entre R$13,00 e R$16,00.  

 

Gráfico 1. Frequência das respostas dos consumidores de molho em Fortaleza que 
faixa de preço seria justo na compra do molho barbecue à base de frutas. 

 
Fonte: Autor, 2021. 

R$ 10 a 12 reais R$ 13 a 16 reais R$ 17 a 21 reais acima de R$ 22 reais
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5.4 AVALIAÇÃO 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 comentários nos mostraram 

percepções claras dos provadores, uma vez que foram descritos, com detalhes, 

inúmeros aspectos do produto apresentado. 

 

Quadro 3. Perguntas e comentários provenientes dos grupos focais. 

Perguntas Comentários 

Qual sua primeira impressão ao observar a 

amostra? 

Gostaram da primeira impressão e compararam 

com outros tipos de molhos disponíveis no 

mercado, como ketchup e molho de tomate. 

Indicaram apresentar aspectos de temperos 

artesanais. 

O que você acha da cor? 
A maioria observou uma cor avermelhada, com 

tons terrosos e amadeirados. 

O que você acha da consistência/viscosidade? 

Observaram a presença de pontinhos 

provenientes das especiarias no molho e 

gostaram da consistência. 

O que você acha do aroma? 
Indicaram sentir aromas frutados, amadeirados, 

defumados. 

Qual sua sensação ao provar as amostras? 

Sentir grande presença de temperos e 

principalmente pimenta. Se surpreenderam com 

o sabor e isso foi condizente com a primeira 

impressão que tiveram sobre o molho. 

O que você acha da acidez? 

Verificaram a presença de sabor ácido, porém 

agradável. Afirmaram estimular a salivação, 

mas não ao ponto de ser desagradável. 

O que acha da doçura? 

Afirmaram gostar da doçura, mas devido a 

presença dos temperos não sentiram a 

presença de açúcares. 

O que acha da picancia? 

A presença de pimenta foi muito pronunciada, 

mas não ao ponto de ser desagradável. A 

maioria afirmou gostar bastante da presença da 

pimenta. 

Você consegue identificar quais frutas estão 

presentes nas amostras do molho? 

A maioria afirmou sentir o sabor de goiaba, 

porém não conseguiram identificar as outras 

duas frutas adicionadas. 
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Você consegue identificar quais especiarias 

estão presentes nas amostras? 

A maioria identificou apenas a pimenta. Houve 

muitas sugestões sobre especiarias como cravo 

e canela, mas não estão presentes na 

formulação. 

Com qual produto comercial os molhos 

assemelham-se? 

Apenas um provador afirmou que se assemelha 

à molhos de tomate rústico, o restante citou 

ketchup e molho barbecue. 

Com qual alimento você comeria esse tipo de 

molho? 

A maioria respondeu que consumiriam com 

carnes em geral, hambúrguer, petiscos e 

saladas. Um dos provadores sugeriu consumo 

com cervejas e bebidas com gás. 

Qual o tipo de embalagem você acha mais 

adequado para esse molho? 

A maioria sugeriu embalagens de 200 mL tipo 

bisnaga, pela facilidade de consumo. Outra 

parte, sugeriu embalagem de vidro. 

Quais informações teriam na embalagem? 

Sugeriram deixar claro a presença das frutas e 

o benefício das mesmas, indicar ausência de 

conservantes, ser artesanal e informação de 

clean label. 

Quanto você pagaria por esse molho? 

A faixa de preço variou de 10 a 12 reais por 

parte do grupo (40%), enquanto a outra parte 

indicou pagar de13 a 16 reais (60%). 

 

Algumas informações foram pertinentes nos grupos focais e uma delas foi 

o desenvolvimento da embalagem e rótulo comercial do produto. Os provadores 

foram muito enfáticos que gostariam de ver as propriedades funcionais do molho e 

mais informações sobre as frutas e os demais ingredientes utilizados. Quanto mais 

informativo sobre os processos artesanais, melhor para o produto, segundo os 

provadores.  

A percepção do consumidor em busca de produtos com menor 

quantidade de ingredientes e/ou conservantes é observado no movimento clean 

label ou “rótulo limpo” em tradução literal. A tendência atual na busca de melhores 

hábitos alimentares tem feito com que o consumidor passe a dar mais atenção aos 

ingredientes descritos nos rótulos dos produtos. Em projeções mercadológicas, 

podemos observar o aumento na procura de alimentos que não possuam uma lista 

extensa de ingredientes ou nomes de difícil compreensão para o consumidor. 

Inclusive, a presença de nomes e/ou siglas não comuns são um dos motivos para o 

consumidor não 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 rótulos listas pequenas de ingredientes, que sejam familiares e 

minimamente processados (CARGIL, 2017). Tendo como referência a tendência 

clean label, entender a necessidade do consumidor atual torna-se um fator decisivo 

para o sucesso da comercialização do produto e tem sido usado como guia para 

ações de marketing e captação de novos consumidores (SHELKE, K., 2020). 

 

5.5 ANÁLISE SENSORIAL 

 

De acordo com a Tabela 4, observa-se que não houve diferenças 

significativas (p≤0,05) entre as diferentes formulações de molho tipo barbecue à 

base de frutas para os atributos avaliados (aparência, sabor, textura e aceitação 

global), exceto para o atributo aroma. Com relação ao atributo aroma, as 

formulações F1, F2 e F4 não apresentaram diferenças significativas (p≤0,05) entre 

si, enquanto na formulação F3 diferiu apenas em relação a formulação F2.  

 

Tabela 4 – Análise estatística do teste sensorial dos grupos focais. 

Formulação Aparência Sabor Textura Aroma Aceitação Global 

F1 7,76ᵃ ± 1,0 7,04ᵃ ± 1,4 7,14ᵃ ± 1,5 7,47ᵃᵇ ± 1,0 7,09ᵃ ± 1,6 

F2 7,81ᵃ ± 0,9 7,42ᵃ ± 1,2 7,52ᵃ ± 1,3 7,71ᵃ ± 1,0 7,42ᵃ ± 1,2 

F3 7,57ᵃ ± 0,8 7,14ᵃ ± 1,2 7,04ᵃ ± 1,3 7,09ᵇ ± 0,8 7,14ᵃ ± 1,2 
F4 7,85ᵃ ± 1,2 7,38ᵃ ± 1,3 7,47ᵃ ± 1,2 7,28ᵃᵇ ± 1,4  7,42ᵃ ± 1,3 

Fonte: Elaborado pela autora (2021). Médias com letras iguais, em mesma coluna, não diferem entre 
si ao nível de 5% de significância 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 proporção da polpa de acerola na composição causou um efeito 

negativo para percepção do aroma pelos provadores. Comportamento similar foi 

observado na produção de kefir adicionado de polpa de acerola, no qual teve o 

atributo aroma com as menores médias (ARAÚJO, 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 gráfico 6, verificou-se que a amostra F2 foi a preferida dos 

provadores e a amostra F3 foi a menos preferida. 

 

Gráfico 2. Análise sensorial de preferência entre as quatro amostras de molho tipo 
barbecue. 

 
Fonte: Autor, 2022. 

 

A diferença entre a amostra F2 e F3 é 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 proporção entre as 

frutas pode indicar a preferência do tamarindo neste molho, uma vez que com o 

aumento da proporção de acerola houve uma menor preferência com os provadores.  

A amostra com maior preferência (F2) tem em sua composição 20% de 

polpa de tamarindo, o que proporciona uma coloração terrosa e sabor ácido 

diferenciado quando comparado às outras. A polpa de tamarindo traz uma coloração 

um pouco mais escura que as outras amostras, o que é mais interessante para o 

molho tipo barbecue, se aproximando dos produtos já comercializados. Além da cor, 
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a tamarindo traz um sabor pronunciado da fruta, agregando sabor único ao molho. 

Percepções similares foram encontradas em análise de molho de pimenta à base de 

tomate, no qual os provadores tiveram preferência pelo molho com adição de 

tamarindo em sua composição (ABDI; SERREM, 2013).  

 

5.6 TABELA NUTRICIONAL DOS MOLHOS TIPO BARBECUE 

 

Ao comparar a tabela nutricional das quatro formulações do molho tipo 

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

algumas diferenças, principalmente na lista de ingredientes e as suas implicações no 

produto. 

 

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

Dado nutricional 
Formulações (Porção de 17g) 

F1 F2 F3 F4 
Energia (kcal) 13kcal 13 kcal 12 kcal 13 kcal 

Carboidratos (g) 2,9g 2,9g 2,7g 2,01g 
Proteínas (g) 0,13g 0,1g 0,1g 0,09g 

Gorduras totais 0,1g 0,1g 0,01g 0,07g 
Gorduras 
saturadas 

0,01g 0,01g 0,01g 0,015g 

Gorduras trans 0g 0g 0g 0g 
Fibras 0,3g 0,4g 0,4g 0,2g 
Sódio 65mg 65mg 63mg 65mg 

Potássio 12,01mg 12,01mg 9,5mg 13,4mg 
INGREDIENTES: polpa de goiaba, polpa de acerola, polpa de tamarindo, água, açúcar 

mascavo, especiarias, sal e goma xantana. 

Fonte: Valores calculados com base nas Tabela TACO, 2021. 
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Figura 3. Tabela nutricional do molho barbecue marca comercial. 

 
Fonte: Kraft Heinz Company, 2021. 

 

Figura 4. Tabela nutricional de marca comercial. 

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

 

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

 
Fonte: Companhia Hemmer, 2022. 

 

Observamos que existe padronização da medida de referência em apenas 

três das marcas indicando a porção de uma colher de sopa tendo 12g e uma outra 

marca indicando ter 17g na porção. Notamos também similaridade entre todas as 

marcas no quesito ingredientes, uma vez que apresentam uma extensa lista, 

apresentando corantes caramelo III e IV, um aditivo alimentar que pode ser um 

perigo potencial para alérgenos, causando manchas da pele, coceira, dor de cabeça, 

dentre outros sintomas. Além disso, pode conter traços de trigo e leite em sua 

composição até por contaminações cruzadas (JAN; NAIG, 2021).  

Outro ponto a ressaltar foi o uso de mais de um tipo de açúcar na 

composição dos molhos. O açúcar geralmente aparece entre os primeiros 

ingredientes na lista, indicando ter grande presença na composição do molho. 

Melaço, um subproduto resultante da produção do açúcar (ANVISA, 2005), aparece 

na composição de uma das marcas, como também a glicose aparece na lista de 

ingredientes de outra marca acima. Segundo a Organização Mundial da Saúde 

(OMS), o consumo de açúcar deve permanecer abaixo de 10% das calorias diárias, 

ou seja, tendo como base uma dieta de 2000 kcal o consumo máximo seria de 55g. 

A ingestão excessiva de industrializados com altas concentrações de açúcar é uma 

das causas de doenças como obesidade, hipertensão e complicações respiratórias, 
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sendo fator de risco em situações como a recuperação do Covid-19 (TAN; HE; 

MACGREGOR, 2020). 

Outro fator importante observado nas tabelas nutricionais foi o valor de sódio. 

Apenas uma das quatro marcas em questão apresentou o valor de sódio abaixo de 

100mg por porção. As quatro marcas comerciais tiveram variação de 5 a 6% do valor 

diário recomendado pela legislação.   

De acordo com a Resolução de Diretoria Colegiada – RDC nº 429 e Instrução 

Normativa nº 75, publicadas em outubro de 2020, a rotulagem de alimentos passou 

por uma mudança e as novas regras beneficiam a escolha do consumidor mediante 

à apresentação dos valores expressos nas tabelas nutricionais. Uma das maiores 

inovações é a rotulagem nutricional frontal, um símbolo informativo que deve constar 

na parte da frente da embalagem. O intuito é esclarecer, de forma simples e clara, o 

alto conteúdo de nutrientes que tem relevância para a saúde. A representação 

gráfica deve seguir o modelo de lupa num local de fácil acesso ao olhar do 

consumidor, de acordo com a figura X. 

 

Figura 7. Modelo rotulagem frontal RDC 429. 

 
Fonte: ANVISA, 2022. 
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Para alimentos sólidos e/ou semissólidos, a referência do valor de sódio é de 

600mg ou mais por 100g de alimento. Seguindo esse parâmetro, os molhos tipo 

barbecue comerciais, obrigatoriamente, devem indicar o alto conteúdo de sódio em 

suas composições de acordo com a representação frontal, uma vez que os valores 

variam de 750mg a 1016mg por 100g de alimento. Já o molho tipo barbecue à base 

de frutas apresentou uma quantidade de sódio inferior ao parâmetro da nova 

rotulagem nutricional, apresentando apenas 382mg em 100g de alimento. 

Quanto aos valores de carboidratos, os molhos comerciais apresentaram uma 

variação de 25,8g a 35g por 100g de alimento enquanto no molho barbecue à base 

de frutas os valores ficaram em 13,5g por porção de 100g de alimento. O restante 

dos valores de proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e fibra 

alimentar não apresentaram quantidade significativa para serem expressas na tabela 

nutricional dos molhos tipo barbecue das marcas comerciais. 
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CONCLUSÃO 

A busca pela melhoria da alimentação 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 abundância de tais frutas no Ceará. A 

combinação entre as frutas trouxe características semelhantes ao molho tradicional 

praticado em mercado.   

Nos parâmetros reológicos houve similaridades entre as amostras, no 

entanto destacam-se as amostras F1 e F4 que apresentaram maior taxa de 

cisalhamento quando comparadas às demais. No quesito físico-químico, as 

amostras não apresentaram diferenças significativas, exceto no pH. Os molhos 

foram considerados muito ácidas, propiciando maior vida de prateleira do produto. 

Do ponto de vista mercadológico, destacou-se a maioria do público 

feminino e com grau de escolaridade de ensino superior. Os entrevistados afirmaram 

ter hábito de consumir molhos em sua rotina e estariam interessados em consumir o 

molho tipo barbecue a base de frutas, apontaram a pouco disponibilidade como um 

empecilho para o consumo desse tipo de alimento.  

Estatisticamente não houve diferença 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 proporção entre acerola e 

tamarindo como o diferencial entre essas duas amostras.  

Além disso, os entrevistados indicaram as preferências quanto a 

embalagem e apresentação, havendo necessidade de estender um estudo de 

marketing para divulgação do produto. Quanto a composição nutricional, o molho 

tipo barbecue a base de frutas mostrou benefícios, apresentando lista reduzida de 

ingredientes e baixos valores de calorias, carboidratos e sódio. Portanto, podemos 

concluir que o molho tipo barbecue a base de frutas tropicais pode ser um produto 

inovador no mercado do Ceará. 
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