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ARTIGO ORIGINAL

Analise de estabilidade e vida
util do molho cremoso regional
de pimenta cumari do Para
(Capsicum chinense) com tucupi

RESUMO: Este estudo avaliou as caracteristicas de um molho cremoso regional
feito com pimenta cumari-do-Para (Capsicum chinense), uma espécie nativa da
regido amazobnica conhecida por sua pungéncia e sabor caracteristico, combinada
com tucupi, um produto tradicional da culinaria local. Analises microbiologicas,
sensoriais, fisico-quimicas e de estabilidade foram conduzidas ao longo de 97 dias de
armazenamento em temperatura ambiente para garantir a qualidade e seguranca
do produto. Os resultados microbioldgicos indicaram conformidade com os
padrdes de seguranca alimentar estabelecidos pela Resolu¢ao RDC n2 724/2022 da
Anvisa, que regulamenta os critérios microbioldgicos para alimentos prontos para
consumo. Os testes demonstraram a auséncia de Escherichia coli e Salmonella spp.,
bem como baixas contagens de Enterobacteriaceae, Staphylococcus coagulase
positiva e bolores/leveduras (< 1,0 x 10" UFC/mL). A andlise sensorial revelou alta
aceitabilidade, com pontuagdo média de 92,2% para sabor, aroma, aparéncia e
textura. A composicao centesimal do produto apresentou teor de carboidratos
de 66,33% e de lipidios de 26,88%, com presenca significativa de compostos
bioativos, como carotenoides (60,51%) e compostos fendlicos (69,41%). O estudo
de estabilidade demonstrou que o produto manteve excelente qualidade durante
todo o armazenamento. Os achados sugerem que o molho cremoso elaborado
com pimenta cumari-do-Para e tucupi é uma alternativa promissora tanto do
ponto de vista nutricional quanto do sensorial, contribuindo para a valorizagao da
culinaria amazobnica e atendendo as demandas do mercado.

Palavras-chave: analise microbiologica; composicdo centesimal; compostos
bioativos; conservacao de alimentos.

Stability and shelf life analysis of the
regional creamy cumari do Para pepper
sauce (Capsicum chinense) with tucupi

ABSTRACT: This study evaluated the characteristics of a regional creamy sauce
made with cumari-do-Pard pepper (Capsicum chinense), a native species from the
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Amazon region known for its pungency and distinctive flavor, combined with tucupi, a
traditional product of local cuisine. Microbiological, sensory, physicochemical, and stability
analyses were conducted over 97 days of storage at room temperature to ensure product
quality and safety. Microbiological results indicated compliance with food safety standards
established by Resolution RDC No. 724/2022 of Anvisa, which requlates microbiological
criteria for ready-to-eat foods. The tests demonstrated the absence of Escherichia coli
and Salmonella spp., as well as low counts of Enterobacteriaceae, coagulase-positive
Staphylococcus, and molds/yeasts (< 1.0 x 10" CFU/mL). Sensory analysis revealed
high acceptability, with an average score of 92.2% for flavor, aroma, appearance, and
texture. The centesimal composition of the product showed a carbohydrate content
of 66.33% and lipids of 26.88%, with a significant presence of bioactive compounds
such as carotenoids (60.51%) and phenolic compounds (69.41%). The stability study
demonstrated that the product maintained excellent quality throughout storage. The
findings suggest that the creamy sauce made with cumari-do-Pard pepper and tucupiis a
promising alternative from both nutritional and sensory perspectives, contributing to the
appreciation of Amazonian cuisine and meeting market demands.

Keywords: bioactive compounds; centesimal composition; food  stability;
microbiological analysis.

1Introducao

As pimentas desempenham um papel relevante na cultura brasileira e apresentam
ampla diversidade genética, exibindo variagdes significativas em caracteristicas
como tamanho, cor, sabor ¢ nivel de picancia. Entre as espécies cultivadas no Brasil,
a cumari-do-Para (Capsicum chinense) destaca-se, especialmente na regido da Bacia
Amazodnica, sendo considerada uma das variedades mais representativas do pais
(Ribeiro et al., 2008).

O Brasil possui diversas variedades de Capsicum chinense, como dedo-de-moga,
cumari-do-Para, chapéu-de-bispo, malagueta ¢ pimenta-de-cheiro. A produgio
nacional ocorre majoritariamente em pequenas propriedades agricolas, distribuidas
por diferentes regides. Apesar da dispersdo geografica, dados da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecudria (Embrapa, 2022) indicam que a area estimada de cultivo ¢ de
aproximadamente 5 mil hectares, com uma produg¢o anual em torno de 75 mil toneladas.

A pimenta cumari-do-Para pode ser consumida in natura em pequenas porgdes; no
entanto, sua vida util pds-colheita é limitada devido a processos de deterioragdo quimica,
microbiologica e enzimatica. Para prolongar sua conservacao e agregar valor ao produto,
a pimenta ¢ frequentemente submetida a tratamentos térmicos, adigdo de conservantes e
modificagdes em sua composicao, sendo amplamente utilizada na elaboragdo de conservas
e molhos (Carvalho et al., 2006; Furtado; Dutra, 2012).

De acordo com a definicdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa, 2022b), molhos sdo produtos de consisténcia liquida, pastosa, em emulsdo ou
suspensao, elaborados a base de especiarias e temperos, destinados a intensificar sabor
e aroma. A produg@o de molhos de qualidade requer a utilizacdo de matérias-primas
selecionadas, tratamento térmico adequado e condi¢des apropriadas de processamento.
Estudos recentes indicam que parametros fisico-quimicos, como pungéncia, coloracio,
aroma, teor de sélidos soluveis, acidez e viscosidade, sdo determinantes para a
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aceitacdo sensorial e a estabilidade desses produtos (Toran-Pereg et al., 2023). Além
disso, a composicdo volatil e o perfil sensorial dos molhos sido fortemente influenciados
pela variedade da pimenta utilizada e pelo método de processamento empregado
(Yang et al., 2024), o que reforca a necessidade de caracterizagdo de molhos regionais
inovadores, como o desenvolvido neste estudo.

O tucupi, caldo amarelo extraido da mandioca-brava, ¢ amplamente utilizado na
culindria amazdnica em pratos tradicionais, como o pato no tucupi e o tacaca. Sua
incorporagdo em molhos de pimenta ndo apenas enriquece o perfil sensorial do produto,
conferindo sabores acidos e umami caracteristicos, mas também contribui para a
valorizagdo de ingredientes regionais, promovendo a preservagado e a disseminagao da
cultura alimentar amazonica. Estudos como o de Costa (2016) ressaltam a importancia
do tucupi na gastronomia regional e seu potencial como ingrediente funcional em novas
formula¢des alimenticias.

Embora pesquisas tenham analisado as caracteristicas fisico-quimicas de molhos de
pimenta com tucupi, como o estudo de Moraes Junior ef al. (2017), que investigou molhos
de pimenta malagueta com agai, a combinagao especifica de pimenta cumari-do-Para
com tucupi ainda é pouco explorada na literatura cientifica. Além disso, a avaliagdo
da estabilidade desse produto ao longo de trés meses de armazenamento constitui uma
abordagem inovadora, fornecendo dados inéditos sobre sua durabilidade e a manutengao
de suas propriedades sensoriais € nutricionais.

Diante desse contexto, este estudo tem como objetivo desenvolver um molho cremoso
a base de pimenta cumari-do-Pard com tucupi e realizar sua caracterizagdo fisico-
quimica, além de avaliar sua estabilidade ao longo de trés meses de armazenamento. A
pesquisa busca fornecer dados de referéncia para a defini¢ao de padrdes de identidade e
qualidade do produto, promovendo a valorizagdo de especiarias regionais e fortalecendo
a culinaria amazodnica.

Para alcangar esses objetivos, o estudo foi conduzido em diferentes etapas.
Inicialmente, foram realizadas a selecdo da matéria-prima ¢ a formulagdo do molho
cremoso a base de pimenta cumari-do-Para e tucupi. Em seguida, foram conduzidas
analises microbioldgicas para garantir a seguranca do produto, além da caracterizagdo
fisico-quimica para determinagdo de seus principais atributos de composi¢do. Um
estudo de estabilidade foi realizado ao longo de 97 dias para monitorar possiveis
alteragdes nas propriedades do molho. A avaliagdo sensorial visou identificar a
aceitagdo do produto pelos consumidores, enquanto a rotulagem foi elaborada conforme
as normas vigentes. Os resultados obtidos sdo discutidos em detalhes, evidenciando
a viabilidade do desenvolvimento do molho e sua contribuigdo para a valorizagdo de
ingredientes amazonicos.

No restante deste artigo, a Se¢do 2 apresenta a metodologia empregada para a selecao
da matéria-prima, para a obteng@o do molho cremoso a base de pimenta cumari-do-Para
e tucupi e para os estudos do molho obtido. Na Secdo 3, sdo expostos e discutidos os
resultados das analises microbiolégicas, realizadas para avaliar a seguranga do produto,
bem como a caracterizagdo fisico-quimica, voltada a determinag@o de seus principais
atributos de composi¢@o. Além disso, foi conduzido um estudo de estabilidade ao longo
de 97 dias para monitorar possiveis alteragdes nas propriedades do molho. A avaliacdo
sensorial visou identificar a aceitagdo do produto pelos consumidores, enquanto a
rotulagem foi elaborada em conformidade com as normas vigentes. Os resultados obtidos
sdo discutidos em detalhes, demonstrando a viabilidade do desenvolvimento do molho
e sua contribuigo para a valorizagdo dos ingredientes amazonicos. Por fim, na Secao 4,
sdo apresentadas as conclusdes do estudo.
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Figura1p»

Fluxograma das etapas de
obtengao do molho.
Fonte: elaborado pelas
autoras (2024)
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2 Método da pesquisa

O desenvolvimento do molho cremoso a base de pimenta cumari-do-Para e tucupi
seguiu um protocolo experimental estruturado em diferentes etapas, com o objetivo
de garantir a qualidade e a seguranga do produto. Inicialmente, foram selecionadas e
preparadas as matérias-primas, seguidas pelo processamento do molho. Em seguida, foram
conduzidas andlises microbioldgicas para avaliar a seguranca alimentar do produto, além da
caracterizagdo fisico-quimica, voltada a determinagdo de seus principais atributos nutricionais
e tecnologicos. A estabilidade foi monitorada ao longo de 97 dias, a fim de verificar possiveis
alteragdes durante o armazenamento. A analise sensorial permitiu avaliar a aceitagdo do
molho pelos consumidores, enquanto a rotulagem foi elaborada em conformidade com os
critérios normativos vigentes. A seguir, cada etapa do processo ¢ descrita em detalhes.

2.1 Matéria-prima e obtencao do molho

A formulagdo do molho cremoso foi composta pelos seguintes ingredientes: pimenta
cumari-do-Par4, tucupi, chicoria, cebola, alho, cenoura, louro, noz-moscada, vinagre, 6leo,
sal, aguicar e goma xantana. As matérias-primas in natura foram adquiridas em feiras livres
na cidade de Castanhal, estado do Para (PA), Brasil, enquanto os demais ingredientes
foram obtidos em supermercados locais. Para garantir a qualidade e a uniformidade dos
insumos provenientes de feiras livres, foram adotados critérios de sele¢ao visual e sensorial,
priorizando produtos frescos, sem sinais de deterioragdo, contaminacao fingica ou alteragdes
sensoriais indesejaveis. Além disso, todos os insumos foram submetidos a processos de
higienizagdo e sanitizagdo antes do processamento, conforme descrito na metodologia.

A Figura 1 apresenta o fluxograma com as etapas do processo de produgdo do molho.
Antes do uso, todos os utensilios e alguns ingredientes (chicoria, cebola, alho, cenoura
e louro) foram sanitizados em solucao clorada (25 ppm) por 10 minutos. Apds essa
etapa, os insumos foram cortados e submetidos a cocgdo a 85 °C por aproximadamente
15 minutos. Esse processo promove alteragoes quimicas, fisico-quimicas e estruturais nos
alimentos, contribuindo para a desagregagdo de suas estruturas, o que resulta na melhoria da
palatabilidade e digestibilidade (Tscheuschner, 2001). Além disso, o processamento térmico
adequado ¢ essencial para garantir a seguranga microbioldgica e a qualidade sensorial de
molhos de pimenta artesanais (Valério Jinior et al., 2014).

4 ™\ 4 ™
Higienizacdo dos
ingredientes em agua Armazenamento
Envase .
clorada (25 ppm) por (temperatura ambiente)
10 minutos
A A A S
s ™~ 'd N
Corte Peneiramento
. vy A A
4 ™\ 4 ™
Coccdo (85°C) por Homogeneizacdo em
15 minutos liquidificador
A A A S
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Formulagao do molho de
pimenta cumari-do-Para.
Fonte: dados da

pesquisa (2024)
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Ap6s a cocgdo, o molho foi homogeneizado em liquidificador e peneirado para
remogdo de residuos so6lidos. O produto final foi acondicionado em frascos plasticos
e armazenado em temperatura ambiente. A Tabela 1 apresenta os percentuais dos
ingredientes utilizados na formula¢ao do molho.

Ingredientes Quantidade (%)
Pimenta cumari-do-Para 34
Goma xantana 1,75
Cebola 7,85
Tucupi 20,3
Vinagre 473
Oleo 3,4
Alho 1,7
Louro 0,1
Chicoria 3,2
Cenoura 5,5
Sal 3.4
Acucar 2,0
Noz moscada 0,1

2.2 Analises microbioldgicas

As analises microbioldgicas foram conduzidas em conformidade com as
diretrizes estabelecidas pela Resolugdo RDC n°® 724/2022 do Ministério da Satde
(Anvisa, 2022c) e com os padrdes definidos pela Instrucdo Normativa IN n° 161,
de 1° de julho de 2022 (Anvisa, 2022a). As amostras foram avaliadas em dois
momentos distintos: imediatamente apos a formulagdo (tempo zero) e apos 97 dias
de armazenamento. O periodo de 97 dias foi determinado considerando a viabilidade
do estudo dentro do periodo experimental, alinhando-se a referéncias sobre a
estabilidade de produtos similares, os quais frequentemente utilizam intervalos entre
90 e 180 dias para avaliar alteragdes microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais.
Esse tempo foi considerado suficiente para monitorar possiveis variagdes na textura,
coloracgdo, acidez e seguranga microbiologica do molho, fatores essenciais para sua
qualidade e comercializagao.

Embora a legislagdo sanitaria brasileira ndo estabeleca um periodo fixo para
testes de estabilidade de molhos artesanais, a Resolugdo RDC n°® 720/2022 da Anvisa
(Anvisa, 2022b) recomenda que a validade seja definida com base em estudos cientificos
que avaliem a manutencdo da qualidade do produto ao longo do tempo. Dessa forma,
o periodo de 97 dias permitiu uma analise representativa da estabilidade do molho,
possibilitando a observagao dos impactos do armazenamento, com a perspectiva de
ampliacao desse intervalo em investigacdes futuras.
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Para as analises, utilizaram-se os seguintes métodos:

» Coliformes termotolerantes e deteccdo de Escherichia coli presuntiva: método
do Numero Mais Provavel (NMP) descrito na ISO 7251:2005 (ISO, 2005);

* Deteccdo de Salmonella spp.: método ISO 6579, técnica de presenca/auséncia
(IS0, 2002);

* Bolores ¢ leveduras: métodos de plaqueamento descritos nas normas
ISO 21527-1:2008 (ISO, 2008a) e ISO 21527-2:2008 (ISO, 2008b);

* Enterobactérias: metodologia da ISO 21528-2:2004 (ISO, 2004);

» Estafilococos coagulase positiva: método de plaqueamento descrito na
ISO 6888-1:1999/Amd 1:2003 (ISO, 2003).

A preparacdo e homogeneizacao das amostras foram conduzidas em conformidade
com a norma ISO 6887-4:2017 (ISO, 2017), a qual recomenda o uso de agua salina
peptonada como diluente. Apds a adi¢dao do diluente, as amostras permaneceram em
repouso por um periodo de 20 a 30 minutos a temperatura ambiente (18 °C a 27 °C) antes
do processo de homogeneizagao. Para garantir a rastreabilidade e preservar a integridade
microbioldgica, as amostras foram coletadas em recipientes estéreis e transportadas sob
refrigeracdo (temperatura entre 2 °C e 8 °C) em caixas isotérmicas com gelo reciclavel.
O armazenamento foi realizado em camara fria a 4 + 1 °C até o momento das analises
microbiolodgicas, assegurando a viabilidade dos microrganismos e minimizando variagdes
nos resultados decorrentes do tempo de estocagem.

2.3 Caracterizacao fisico-quimica

As analises de caracterizacdo da amostra do molho foram conduzidas em triplicata
para determinar seus parametros fisico-quimicos. A umidade foi avaliada por secagem
em estufa a 105 °C até peso constante, teor de cinzas por incineragao em mufla a 550 °C
por 5 horas, lipideos por extracdo com éter de petroleo como solvente a 75 °C por
1 hora, seguindo as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), tendo
sido a amostra acondicionada em cartucho apropriado e submetida a ciclos sucessivos
de percolacao do solvente aquecido, promovendo a extragao dos lipidios. Ao final do
processo, o solvente foi removido por evaporagao, e o residuo lipidico foi quantificado
por diferenca de massa.

As analises de caracterizagdo fisico-quimica da amostra do molho foram realizadas
em triplicata para determinar seus parametros.

* Umidade: determinada por secagem em estufa a 105 °C até peso constante;
* Cinzas: quantificadas por incineragdo em mufla a 550 °C durante 5 horas;

* Lipideos: extraidos com éter de petroleo a 75 °C durante 1 hora, conforme
metodologias descritas pelo IAL (2008);

» Proteinas: determinadas pelo método Kjeldahl (1883), que incluiu digestao
acida da amostra, destilagdo da amonia liberada e titulacdo, utilizando o fator
de conversdo 6,25;

* Fibras: quantificadas conforme as instru¢des do fabricante do
equipamento TECNAL;
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» Carboidratos totais: calculados por diferenca: 100% — (umidade + cinzas +
proteinas + lipideos).

A analise de compostos fendlicos foi conduzida segundo o método de Singleton
e Rossi (1965). A amostra foi submetida a extracdo com solugdo especifica, seguida
de centrifugacdo e filtragem. A quantificagdo foi realizada apds reagdo com Folin-
Ciocalteau, utilizando espectrofotdmetro a 750 nm.

A determinac¢do de carotenoides seguiu o método descrito por Talcott e
Howard (1999), amplamente utilizado para a analise desses compostos em matrizes
vegetais. A extragdo foi realizada utilizando solug@o de acetona e etanol, seguida por
filtragdo e quantificagdo em espectrofotdmetro UV-Vis, na faixa de 180 nm a 450 nm.
Estudos mais recentes indicam que a extracdo com solventes organicos e a quantificagdo
espectrofotométrica continuam sendo métodos de referéncia para a analise de
carotenoides em alimentos, podendo ser complementados por abordagens como a
saponificagdo prévia, que elimina interferentes e aprimora a precisao da quantificacio
(Rodriguez-Amaya, 2004; Silva et al., 2021).

2.4 Estudo de estabilidade

Para avaliar a estabilidade do molho, a amostra foi armazenada sob temperatura
ambiente. Esta temperatura foi estabelecida para simular as condi¢des de
armazenamento nas prateleiras de supermercados. As analises fisico-quimicas foram
realizadas em triplicata para garantir a confiabilidade dos resultados e seguiram as
metodologias padronizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O estudo teve
duragdo de 3 meses. Nas primeiras quatro semanas, as analises foram realizadas a cada
sete dias para acompanhar as possiveis alteragdes iniciais do produto. A partir da quinta
semana, a frequéncia das analises passou a ser de forma quinzenal, considerando que
as alteragOes mais significativas geralmente ocorrem no inicio do armazenamento.

Para a determinacdo da vida til do produto, foram realizadas as seguintes analises:

* pH: medido por meio de um pHmetro da marca LUCADEMA, modelo
Luca 210, previamente calibrado com solugdes tampao de pH 4,00 ¢ 7,00,
conforme especificagdes do fabricante;

* Acidez: determinada por volumetria com indicador, utilizando solugdo padrao
previamente padronizada para assegurar a precisdo nos resultados;

* Solidos soluveis totais (°Brix): aferidos com refratdmetro digital da marca
Megabrix, modelo BZWSI1, calibrado com solucdo de sacarose a 20 °C,
conforme recomendagdes do fabricante;

* Cor: analisada com colorimetro da marca Konica Minolta, modelo CR-400,
utilizando os parametros L*, a*, b*, C* ¢ H*, com calibragdo realizada antes
de cada medigdo por meio da placa-padrdo fornecida pelo fabricante.

2.5 Andlise sensorial

A anilise sensorial foi realizada de acordo com os preceitos da Resolugéo
CNS n° 510/2016, com o consentimento livre e esclarecido de 100 julgadores néo
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identificados, maiores de 18 anos. O objetivo foi avaliar a aceitagdo dos atributos de
aparéncia, aroma, sabor, textura ¢ impressao global do produto.

Os julgadores, ndo treinados, foram selecionados por conveniéncia entre
consumidores habituais de molhos de pimenta, assegurando a representatividade
da amostra em relagdo ao publico-alvo do produto. Cada participante recebeu
aproximadamente 5 g da amostra em um copo descartavel de 50 g, acompanhado
de uma torrada como veiculo de degustacdo e um copo com agua para neutralizagdo
sensorial. Antes da avaliacdo, foram fornecidas orientagdes sobre a utilizacdo
correta da escala heddnica de 9 pontos, a qual varia de 1 (“desgostei muitissimo™)
a 9 (“gostei muitissimo”), garantindo a padronizagdo das respostas € minimizando
variagdes na interpretagdo da escala. Além disso, foi aplicado um questionario para
avaliar a inten¢do de compra, seguindo as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008) e por Minim (2013).

A analise considerou ainda o calculo do Indice de Aceitabilidade (IA), conforme a
Equacao 1, e os resultados foram apresentados por meio de um histograma, facilitando
a visualizacdo da aceita¢do do produto.

)

em que: 4,, ¢ a nota média obtida pelo produto e B ¢ a nota atribuida ao produto.

2.6 Rotulagem

O rotulo foi elaborado em conformidade com as Resolug¢des da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 727/2022 (Anvisa, 2022d) e a Instrugd@o Normativa (IN) n°® 75/2020
(Anvisa, 2020) da Anvisa, que estabelecem os requisitos técnicos para a declaragdo de
rotulagem nutricional em alimentos embalados. Adicionalmente, foram seguidos os
regulamentos técnicos e legislacdes estaduais da Agéncia de Defesa Agropecuaria do
Estado do Pard (ADEPARA), incluindo a Lei Ordinéria n® 7.392/2010 (Para, 2010), que
trata da defesa sanitaria vegetal no Estado do Para e define diretrizes para a inspegéo e
fiscalizacdo de produtos de origem vegetal. Essa legislagdo tem como objetivo garantir
a qualidade e seguranga dos produtos comercializados no estado, assegurando sua
conformidade com os padrdes sanitarios locais e complementando as exigéncias
estabelecidas pela Anvisa.

3 Resultados e discussoes

Nesta secdo, sdo apresentados e discutidos os resultados das analises
microbiologicas, fisico-quimicas, de estabilidade, sensoriais e de rotulagem do molho
cremoso de pimenta cumari-do-Pard com tucupi. A interpretacdo dos dados é realizada
com base na literatura cientifica e nas normativas vigentes, possibilitando a avaliagdo
da qualidade e seguranca do produto. Além disso, os resultados sdo comparados
a estudos anteriores, permitindo a contextualizagdo dos achados e a validagao da
formulagdo desenvolvida.
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Tabela2 V¥

Resultado das analises
microbioldgicas do molho
cremoso de pimenta.

Fonte: dados da pesquisa (2024)
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3.1 Analises microbioldgicas

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises microbioldgicas realizadas
no molho imediatamente apds a formulagdo (tempo 0) e apds um periodo de
armazenamento de 97 dias, comparados aos limites aceitaveis segundo a Resolucao
RDC n® 724/2022 da Anvisa (Anvisa, 2022c¢).

. . Estafilococos
Tempo (dias) (Nﬁpfzfi_ 1y Salmonella spp. Ente(ritj)ll;acc/tgf;ceae Coagulase Positiva Bolozlel;ezcl/t::]fi(;uras
(UFC/mL)
Referéncia — RDC n° 724/2022
- Aﬂ“ﬁ“?;;ﬁ,}gg Ag“iléa“;ifl:st“‘rzs Toéxlij‘g‘éfge Miximo de 10° UFC/g < 10° UFClg
0 <3 NMP/g Auséncia em 25 g < 1,0x10" (est.) <18 < 1,0x10" (est.)
97 <3 NMP/g Ausénciaem 25 g <1,0x10"" (est.) <18 <1,0x10" (est.)

NMP.mL"' = Numero mais provavel por mililitros; UFC/mL = unidades formadoras de colénia por mililitro; (est.) = Estimado.

De acordo com Aratjo, Santos e Oliveira (2019), a presen¢a de Escherichia coli
em molhos caseiros indica falhas nas praticas de higiene durante o processamento,
representando potenciais riscos a saude humana. Os valores apresentados na
Tabela 2 indicam que Escherichia coli ndo foi detectada, evidenciando que o molho
de pimenta foi produzido em condigdes higiénicas adequadas e apresentou baixa
contamina¢do microbiana.

A Resolugdo RDC n° 724 (Anvisa, 2022¢) determina a auséncia de patégenos,
como Salmonella spp., em alimentos. Conforme os resultados da Tabela 2, a analise
microbioldgica da amostra de 25 g do molho confirmou a auséncia de Sa/monella spp.
Esse resultado contrasta com o estudo de Oliveira et al. (2009), que analisaram molhos
de pimenta (tucupi com pimenta) comercializados em supermercados e feiras livres
na cidade de Belém-PA e observaram que 46,67% das amostras provenientes de
supermercados foram positivas para Salmonella spp.

A auséncia de Enterobacteriaceae e de Staphylococcus coagulase positiva,
conforme demonstrado na Tabela 2, esta em conformidade com estudos anteriores,
como o de Aratjo, Santos e Oliveira (2019). Esses autores analisaram a qualidade
microbioldgica de molhos caseiros comercializados em food trucks e restaurantes no
municipio de Bebedouro, Sao Paulo (SP), e relataram baixos niveis de contaminagao
em molhos acidos, como o molho de pimenta. A auséncia de microrganismos
patogénicos pode ser atribuida ao processamento térmico aliado a acidificagdo do
meio por meio da adigdo de acido acético (vinagre), que reduz o pH do molho e inibe
o crescimento bacteriano. Além disso, a adi¢do de sal contribui para a conservacao
do produto ao diminuir sua atividade de agua (Nogueira et al., 2016).

De acordo com as diretrizes da Anvisa (2022c¢), ¢ imprescindivel realizar analises
microbioldgicas de bolores e leveduras em molhos. Neste estudo, além de atender
a essa normativa, foram avaliadas a qualidade do ambiente de processamento e das
matérias-primas utilizadas, com o objetivo de garantir a seguranca e a qualidade do
produto final.
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Tabela 3 »

Composigao centesimal do
molho cremoso de pimenta
cumari-do-Para com tucupi.
Fonte: dados da pesquisa (2024)

I xl 2447-9187

3.2 Caracterizagao fisico-quimica

Os valores da composi¢do centesimal do molho de pimenta cumari-do-Para
estdo detalhados na Tabela 3, que exibe a porcentagem estimada de cada componente
responsavel pelo valor nutricional do molho.

Parametros Resultados (%)
Umidade 6,46 + 0,09
Cinzas 0,22 +0,01
Lipidios 26,88 £0,50
Carboidratos 66,33 +£0,49
Proteinas 0,08 = 0,00
Fibras 1,75+ 0,07

Resultados: valores médios obtidos para cada pardmetro, acompanhados do respectivo desvio-padrdo, representando a
variagao entre as repetigdes da analise.

O teor de umidade encontrado no molho foi de 6,46%, valor inferior ao relatado por
Medeiros e Sousa (2021) (84,08%, 84,40% e 84,87%), que desenvolveram e analisaram
molhos fermentados a base de malagueta (Capsicum frutescens) e biquinho (Capsicum
chinense). A diferenga pode ser atribuida a variagdo na composigdo dos ingredientes
liquidos empregados na formulacao.

O percentual de cinzas no molho cremoso de pimenta cumari foi de 0,22%, enquanto
Medeiros e Sousa (2021) reportaram valores entre 0,24% e 0,39%. Essa diferenca pode
ser explicada pelo processo de aquecimento, que consome toda a matéria orgénica
da amostra, restando apenas a matéria inorganica correspondente. Isso reflete que a
quantidade de minerais no produto ¢ reduzida.

O teor de lipidios presente no molho foi de aproximadamente 26,88%, indicando
uma quantidade significativa de gordura na formulac@o do produto. Esse resultado revela
uma propor¢ao consideravel de gorduras em relacdo a composicao total do molho. A
composicao lipidica desempenha um papel relevante na estabilidade do produto, uma vez
que teores elevados de gordura aumentam a suscetibilidade a oxidagao lipidica, podendo
comprometer a qualidade sensorial ao longo do armazenamento. O excesso de lipidios
pode resultar em processos de rancificacdo, afetando negativamente as caracteristicas
sensoriais do produto ao longo do tempo (Ferrari, 1998).

No entanto, ndo foram realizados testes especificos para avaliar a rancificagao dos
lipidios ao longo do armazenamento, como a determinacdo do indice de peréxidos
ou a analise de compostos secundarios da oxidagdo. Estudos futuros poderao incluir
essas analises, além da quantificagdo de substancias reativas ao acido tiobarbiturico
(Thiobarbituric Acid Reactive Substances — TBARS), a fim de mensurar a estabilidade
oxidativa dos lipidios presentes no molho ao longo do tempo. Apesar do elevado teor
de lipidios, ndo foram identificadas alteragdes perceptiveis nas caracteristicas sensoriais
do molho cremoso de pimenta cumari durante o periodo de analise, sugerindo uma boa
estabilidade do produto no intervalo avaliado.
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Tabela 4 »

Teores de carotenoides e
compostos fendlicos totais no
molho cremoso de pimenta
cumari-do-Para com tucupi.
Fonte: dados da pesquisa (2024)
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Ja os carboidratos corresponderam a 66,33%, possivelmente devido a presenca de
aglcar, goma xantana (polissacarideo) e outros componentes da formulagdo. O teor de
proteinas do molho de pimenta analisado foi de 0,08%, indicando uma concentracao
relativamente baixa desse macronutriente na amostra. Esse resultado ¢ consistente
com a composi¢do esperada para molhos de pimenta, os quais sdo predominantemente
compostos por insumos ¢ aditivos sem fontes significativas de proteinas. A presenca de
fibras pode ser atribuida aos ingredientes utilizados na formulagdo, que contém fibras
estruturais presentes na casca e nas sementes. A adicdo de goma xantana, utilizada como
espessante, também pode ter influenciado a retencao de fibras no produto final, uma vez
que esse polissacarideo é considerado uma fibra dietética soltivel. Embora o teor de fibras
encontrado seja superior ao esperado para molhos convencionais, esse resultado esta
alinhado com formulagdes que incluem ingredientes vegetais minimamente processados,
preservando suas fracdes de fibras naturais.

Os valores de carotenoides e compostos fenolicos estdo apresentados na Tabela 4. Em
relagdo aos carotenoides, foi constatada a presenca de f-caroteno no molho. O B-caroteno
¢ um pigmento natural responsavel pelas tonalidades amarelo, laranja e vermelho
em diversas frutas e hortalicas, além de ser considerado uma substancia bioativa
com beneficios a satde. Dentre os carotenoides, o B-caroteno destaca-se como uma
importante provitamina A, associada a efeitos benéficos, como a protecdo contra doengas
cardiovasculares e certos tipos de cancer (Rodriguez-Amaya, 2001).

Parametros Resultados
Carotenoides 60,51 + 1,25 mg/100g de amostra
Compostos fendlicos 69,41 = 0,01 mg EAG/100g

Resultados: valores médios obtidos para cada pardmetro, acompanhados do respectivo desvio-padrao, representando a
variagdo entre as repeti¢cdes da analise. EAG = Equivalente de Acido Galico.

A oxidacao lipidica é um dos principais desafios na conservagdo de alimentos ricos
em gorduras, sendo acelerada pela exposicao a luz, ao oxigénio e a temperaturas elevadas.
Esse processo leva a formagao de compostos secundarios que afetam negativamente o
sabor, 0 aroma ¢ a estabilidade nutricional dos produtos alimenticios (Romani; Martins;
Soares, 2017). Durante o processamento, o calor aplicado no cozimento do molho pode
ter influenciado os valores quantitativos dos carotenoides. O processamento térmico
pode levar a degradagdo desses compostos devido a sua sensibilidade ao calor, alta
reatividade e suscetibilidade a isomerizacao e oxidacdo. Além da temperatura, fatores
como luz, oxigénio, enzimas como a lipoxigenase e acidos presentes nos vegetais podem
provocar alteragdes ou até mesmo a destruicdo parcial dos carotenoides, resultando na
reducdo da coloragdo (Bemfeito et al., 2020).

Apesar do elevado teor de lipidios, ndo foram observadas alteragdes sensoriais
perceptiveis no molho cremoso de pimenta cumari durante o periodo das analises.
A presenca de compostos antioxidantes naturais, como fenolicos e carotenoides, pode
ter desempenhado um papel protetor, retardando o processo oxidativo.

A anélise dos resultados revelou teores significativos de compostos fenolicos
totais (CFT) no molho de pimenta cumari-do-Para com tucupi, com um valor
de 69,41 mg EAG/100 g. Em comparagdo, Moraes ef al. (2012) encontraram valores
entre 20,04 ¢ 37,91 mg EAG/100 g ao analisar nove amostras de molho de pimenta
dedo-de-moga (Capsicum baccatum) fermentado. Esses resultados indicam que o
molho de pimenta cumari-do-Pard com tucupi apresenta um maior valor bioativo
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em sua composicdo final. Tal caracteristica pode ser atribuida as propriedades da
pimenta utilizada, uma vez que, segundo Cruz et al. (2021), espécies cultivadas
como a cumari-do-Pard possuem altos niveis de fitoquimicos, capsaicinoides, acido
ascorbico e compostos fenoélicos. Além disso, a presenga de chicoria na formulagao,
conhecida por seu elevado valor bioativo (Maia, 2021), também contribui para
esse resultado.

De acordo com Guatimosim (2024), compostos bioativos, além de auxiliarem na
preservagdo dos alimentos, podem retardar a oxidagao de lipidios e outros componentes
suscetiveis a oxidagdo, promovendo melhorias tanto na qualidade nutricional quanto
na durabilidade comercial do produto.

3.3 Estudo de estabilidade

Os resultados obtidos nas analises de estabilidade para pH, °Brix, acidez e cor do
molho de pimenta regional cumari-do-Para estio apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 »
Resultado da analise de Tempo (dias) pH °Brix Acidez

estabilidade do molho 0(1) 3,59+0,13 12,33+ 0,00 35,93 + 0,01
cremoso de pimenta regional

cumari-do-Para durante 1(8) 3,54+ 0,06 12,6 + 0,00 32,02 +0,70

0 armazenamento. 2 (15) 3,544 0,10 12,2 + 0,00 31,96+ 0,77
Fonte: dados

da pesquisa (2024) 3(22) 3,64 £ 0,05 12,13 + 0,00 31,95+0,75

4 (37 3,74 £ 0,07 12 +£0,00 31,80 £ 0,30

5(52) 3,76 £ 0,08 12,46 = 0,00 31,08 + 0,45

6 (67) 3,17 +£0,08 12 +£ 0,00 30,61 +0,51

7 (82) 3,18+ 0,01 12,6 £ 0,34 32,32+ 0,31

8(97) 3,14 + 0,05 12,7+0,17 32,11+0,16

O molho foi submetido a um processo de pasteuriza¢ao a 85 °C por 15 minutos,
seguido de envase em frascos de vidro previamente esterilizados. Essa etapa teve como
objetivo garantir a estabilidade microbioldgica do produto, promovendo a inativagao
de microrganismos patogénicos e deteriorantes, a0 mesmo tempo em que minimizava a
degradacdo térmica de compostos sensiveis, como carotenoides e compostos fenolicos.
A escolha dessas condigdes de pasteurizacao baseou-se em estudos prévios que indicam
que temperaturas entre 80 °C e 90 °C, por periodos entre 10 e 20 minutos, sdo eficazes
na preservagdo de molhos e condimentos de pimenta, garantindo sua estabilidade
microbioldgica sem comprometer significativamente suas propriedades sensoriais e
nutricionais (Paiva, 2021; Silva et al., 2015; Torres et al., 2022).

Os dados referentes ao pH, °Brix e acidez mantiveram-se consistentes ao longo dos
oito tempos de avalia¢do, durante um periodo de 97 dias. Os valores de pH oscilaram
entre 3,14 e 3,76, aproximando-se dos relatados por Valério Junior et al. (2014) em
um estudo similar com molho de pimenta artesanal a base de Capsicum, cujos lotes
apresentaram pH entre 3,4 ¢ 3,6. A acidez do molho de pimenta cumari-do-Para apresentou
valores elevados, variando entre 30,61 e 35,93, superiores aos identificados por Valério
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Junior et al. (2014), que registraram valores entre 0,6 ¢ 0,9. Durante os nove tempos de
analise, observou-se uma ligeira reducdo na acidez, seguida por um aumento no final do
periodo avaliado. Esse aumento pode estar associado a hidrélise de compostos organicos
presentes no molho, como pectinas ou acidos graxos, resultando na liberacdo gradual
de acidos organicos ao longo do armazenamento. Além disso, a oxidagao lipidica pode
ter contribuido para a formagdo de acidos secundarios, elevando a acidez total (Romani;
Martins; Soares, 2017).

De acordo com Antunes et al. (2012), a utiliza¢do de vinagre e sal na formulagao,
aliada a pasteurizagdo, ¢ suficiente como método de tratamento térmico para produtos
com pH inferior a 4,5, dispensando a esterilizagdo. Esse parametro ¢ considerado critico
para impedir o crescimento de bactérias patogénicas. Os resultados obtidos corroboram
a seguranga ¢ a conservacao do produto, uma vez que a reducdo do pH auxilia na
inibi¢do de microrganismos, prolonga as caracteristicas sensoriais e destaca a eficiéncia
de conservantes naturais, como o vinagre, sendo relevante ressaltar que o molho néo
contém aditivos quimicos.

Os teores de solidos totais (°Brix) variaram entre 12,00 e 12,6, apresentando pouca
variagdo ao longo do periodo analisado. Esses valores sdo superiores aos reportados por
Polo (2014), que encontrou °Brix entre 2,30 e 4,78 em amostras de molhos de pimenta
com tucupi comercializados em feiras.

A variacdo significativa nos teores de acidez — de 16,16 a 42,91 — relatada
por Polo (2014) pode estar relacionada a composi¢do e ao modo de preparo dos produtos
analisados, uma vez que produtos comercializados em feiras livres frequentemente
ndo seguem um processo padronizado de fabricagdo. Os valores mais elevados
de °Brix observados neste estudo podem ser explicados por diferencas na formulacao,
especialmente pela maior concentracao de ingredientes ricos em sélidos soliiveis, como
tucupi, agiicar ¢ goma xantana.

O tucupi, por ser um subproduto fermentado da mandioca, contém carboidratos
fermentaveis e compostos organicos soluveis, os quais podem influenciar diretamente
os niveis de solidos totais do molho. Além disso, a adi¢cdo de agucar na formulacao
contribui para o aumento dos so6lidos soluveis, elevando os valores de °Brix. A presenca
de goma xantana, utilizada como espessante, pode modificar a percepgao da viscosidade
do produto, embora ndo altere diretamente a concentracdo de solidos dissolvidos. Esse
fator pode explicar as diferencas em relagdo aos produtos analisados por Polo (2014),
que possivelmente apresentaram maior diluicdo de ingredientes liquidos ou menor
padronizagdo na formulagdo. Dessa forma, a elevagdo do °Brix no molho cremoso de
pimenta cumari-do-Para pode ser atribuida tanto a composi¢ao do tucupi utilizado quanto
a concentragdo de acticares e espessantes na formulacdo, destacando a importancia da
padronizacao desses insumos na estabilidade e nas caracteristicas fisico-quimicas do
produto final.

Os resultados da analise de colorimetria do molho de pimenta cumari-do-Para sao
apresentados na Tabela 6 (proxima pagina), com o objetivo de avaliar a cor ao longo do
periodo de andlise de estabilidade. O valor de L* indica a intensidade da luminosidade;
a* representa a intensidade do vermelho/verde; b* reflete a intensidade do amarelo/azul;
C* (Chroma) mede a saturacao e a intensidade da cor; e H* (hue) corresponde ao angulo
de matiz, indicando a tonalidade cromatica.
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Tabela 6 »

Valores das médias da
analise de cor do molho
cremoso de pimenta
regional cumari-do-Para
durante o armazenamento.

Fonte: dados

da pesquisa (2024)
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Parametros

T(Z‘i‘;ls’)" L* a% b* C* H*

0(1) 47,77+0,70 -452+0,08 25,69+0,11 26,08 0,09 99,97 +0,19

1(8) 45,04 +0,45 -3,50+£0,02 2522+045 2546045 97,92+0,10
2 (15) 46,23 £0,34 -3,79+0,14  25,51+0,21 25,82+0,23 98,44 +0,25
3(22) 46,72 +0,27 —4,17+0,07 2568=+0,17 26,02+0,16 99,21+0,21
4 (37) 4486+0,13 -3,28+0,25 23,82+0,33 23,99+0,33 97,69 +0,59
5(52) 452+0,30 -3,08+0,12 2292+0,29  23,15+£0,28 97,67+0,31
6 (67) 45,12+£0,66 -295+0,19 2287+0,10 2291+0,15 97,42+0,44
7 (82) 4544 +046 -2,72+0,07 21,94+020  22,11+0,18 97,09+0,25
8(97) 4592 +0,69 -2,89+0,04 22,56+0,05 22,74+0,04 97,31+0,12

Os resultados da analise de colorimetria indicaram que o pardmetro L*
variou entre 44,86 e 47,77 ao longo dos nove tempos, sugerindo predominéncia de
luminosidade. Em relacdo ao parametro a* (vermelho/verde), os valores oscilaram
entre —2,72 ¢ —4,52, indicando tonalidades esverdeadas devido aos valores negativos. Ja
o parametro b* (amarelo/azul) apresentou valores entre 21,94 e 25,69, caracterizando
tonalidades amarelas, cuja intensidade aumenta com o crescimento do valor.

A avaliagdo da estabilidade da cor é fundamental para prever alteracdes visuais
do produto ao longo do armazenamento e seu impacto na aceitagdo sensorial. Embora
pequenas variagdes tenham sido observadas nos pardmetros colorimétricos, os dados
sugerem que nao ocorreram mudangas perceptiveis na coloracdo do molho a olho nu.
A variacao dos valores de L* manteve-se dentro de um intervalo reduzido, indicando
que a luminosidade do molho permaneceu relativamente constante. Quanto aos
parametros a* e b*, a predominancia de valores negativos para a* confirma a tonalidade
esverdeada, enquanto os valores positivos para b* corroboram a presenga de pigmentagao
amarela, caracteristica esperada em molhos que contém tucupi e pimenta cumari-do-Para.
Pequenas oscilagdes nesses parametros ao longo do tempo podem estar associadas a
degradagdo natural de pigmentos carotenoides e fenolicos presentes na formulacao
(Rodriguez-Amaya, 2001).

Silva et al. (2021) analisaram a coloragdo de um molho agridoce de abacaxi
com pimenta elaborado com diferentes espessantes e obtiveram valores inferiores
para L* (37,18 em molho com carboximetilcelulose e 38,47 em molho com carragena),
mas similares (45,38) para molho com goma xantana, também utilizada na formulacao
do molho de pimenta cumari-do-Para. No sistema CIELAB, valores de L* proximos
a 0 indicam maior escurecimento do produto, enquanto valores proximos a 100 indicam
maior claridade. Esses dados corroboram a alta luminosidade dos molhos analisados.

A luminosidade (L*) é uma caracteristica avaliada no sistema CIELAB, amplamente
utilizado na anélise de alimentos para monitorar alteragdes de coloragdo e avaliar a
estabilidade dos produtos (Ferreira; Spricigo, 2017). Além disso, Silva et al. (2021)
relataram valores superiores para a* (4,11), b* (39,34), C* (39,55) e H* (85,02) em
comparacao com o molho cumari-do-Para.

Medeiros e Sousa (2021) analisaram molhos fermentados de pimenta malagueta
e biquinho, identificando valor superior para a coordenada a* (15,22). No entanto,
os valores obtidos para b* (9,44), C* (18,17) e H* (72,07) foram inferiores aos do
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Valores de a* e b* do molho
de pimenta cumari-do-Para.
Fonte: adaptado de

Mouw (2018)
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molho cumari-do-Para, cujo indice Chroma (C*) variou entre 22,11 e 26,08. O baixo
valor de Chroma nos molhos analisados indica menor intensidade de cor, conferindo
aspecto opaco ao produto. Para o molho cumari-do-Par4, o pardmetro Hue (H*) variou
entre 97,09 € 99,97, indicando maior tonalidade amarela conforme a matriz cromatica.
De modo geral, os molhos apresentaram cores claras e vibrantes (Silva ef al., 2021).

As diferengas nos valores de Chroma (C*) e Hue (H*) entre o molho cumari-do-Para
e os produtos analisados por Silva et al. (2021) e Medeiros ¢ Sousa (2021) podem ser
atribuidas a diversos fatores relacionados a formulacdo e ao processamento dos molhos. A
composi¢do dos ingredientes ¢ um dos principais determinantes na variacao da cor, uma
vez que o tipo e a propor¢do de pimentas, especiarias e aditivos influenciam diretamente
a intensidade e a tonalidade do produto final. Além disso, a utilizacdo de espessantes
na formula¢ao pode ter contribuido para as diferengas observadas entre os estudos.
Diferentes agentes estabilizantes, como goma xantana, carboximetilcelulose e carragena,
podem afetar a dispersao dos pigmentos na matriz do produto e modificar a reflexdo da
luz, interferindo na percepgdo dos parametros colorimétricos (Silva et al., 2021).

Os valores das coordenadas a* e b* para o molho cumari-do-Para sdo apresentados
na Figura 2, com base no espago de cores do sistema CIELAB.
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Estabilidade do molho nos
nove tempos analisados.
Fonte: dados da

pesquisa (2024)

Tabela7 V¥

Valores médios de atributos
sensoriais e indice de aceitacao.
Fonte: dados da pesquisa (2024)
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Na Figura 3, observa-se o comportamento da estabilidade do molho cremoso de
pimenta ao longo dos nove tempos analisados.

3.4 Analise sensorial

Apds a obtengao de resultados satisfatorios nas analises microbioldgicas, o molho foi
submetido a andlise sensorial dez dias apos sua formulacdo. Essa etapa teve como objetivo
avaliar os atributos sensoriais e a intencdo de compra. Na Tabela 7, sdo apresentados os
valores médios (Méd.) e o indice de aceitabilidade (IA%) obtidos entre os provadores.

Parametros Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao global
Méd. 8,25+ 0,75 8,26 +0,74 8,29 £0,71 8,25+0,75 8,48 + 0,52
IA % 91,67 91,78 92,11 91,67 94,22

Com base nos dados apresentados na Tabela 7, verificou-se que o molho obteve
altas pontuagdes em todos os atributos sensoriais avaliados. Entre os resultados, o sabor
destacou-se com o maior percentual de aceitagdo, indicando uma experiéncia sensorial
positiva. O aroma foi o segundo atributo mais bem avaliado, o que reflete uma intensidade
e qualidade perceptivel e satisfatoria. Aparéncia e textura apresentaram percentuais
idénticos, demonstrando consisténcia nos atributos fisicos do produto.

A avaliacdo da impressao global resultou em uma média de 8,48, com desvio padrao
de apenas 0,52, evidenciando uma percepgao geral positiva entre os provadores. Esses
resultados indicam que, no geral, o molho foi bem aceito.

Estudos de Farias (2013) sobre molhos de pimenta elaborados a partir da polpa da
pimenta Tabasco (Capsicum frutescens L.) macerada e ndo macerada enzimaticamente
corroboram esses achados. Nesse estudo, os molhos avaliados nao apresentaram diferencas
significativas nos atributos sensoriais (a > 0,05) e foram bem aceitos pelos provadores.

A andlise sensorial constitui uma ferramenta essencial para a identificagdo
das caracteristicas mais relevantes de alimentos e a avaliagdo de sua aceitagdo pelo
consumidor. Conforme indicado por Dutcosky (2019), a qualidade sensorial de um
produto desempenha um papel fundamental na decisdo de compra € no consumo
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Percentuais de intengao de
compra do molho cremoso
de pimenta cumari-do-Para.
Fonte: dados da
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recorrente de alimentos. O indice de aceitabilidade do molho, conforme apresentado
na Tabela 7, variou entre 91,67% e 94,22%, demonstrando excelente aceitagdo. De
acordo com Dutcosky (2019), produtos com indice de aceitabilidade superior a 70%
sdo considerados bem aceitos pelo publico, o que indica que o molho desenvolvido neste
estudo atendeu as expectativas sensoriais dos avaliadores. Estudos recentes também
apontam que a aceitacdo sensorial esta diretamente relacionada a atributos como sabor,
textura e aroma, os quais desempenham um papel decisivo na experiéncia do consumidor
(Silva et al., 2021).

Os percentuais de intencao de compra, apresentados na Figura 4, também foram
elevados. Observou-se que 89% dos provadores afirmaram que comprariam o produto,
enquanto apenas 1% declarou que, provavelmente, ndo o compraria. Em comparacao,
Braz et al. (2021) avaliaram a inten¢do de compra de um molho de pimenta bode
roxo com mel, com e sem hibisco, e obtiveram indices variando entre 68,6% e 45,5%,
respectivamente. A diferenca nos percentuais de intengao de compra entre os estudos pode
estar associada a diversos fatores, especialmente as caracteristicas sensoriais especificas do
molho desenvolvido. O uso do tucupi na formulagdo pode ter influenciado positivamente
a aceitagdo do produto, uma vez que esse ingrediente ¢ amplamente apreciado na culinaria
amazonica por seu sabor umami e perfil sensorial complexo, equilibrando acidez e um
leve amargor, além de harmonizar com a pungéncia da pimenta.

Além disso, a presenga do tucupi pode ter conferido um diferencial competitivo ao
molho, tornando-o mais atrativo para consumidores que buscam produtos com identidade
regional. Outro fator que pode ter contribuido para a maior intengdo de compra ¢ a
elevada pontuagdo nos atributos sensoriais, especialmente em sabor, aroma ¢ aparéncia,
conforme evidenciado pelos resultados da analise sensorial. Estudos indicam que a
aceitacdo sensorial esta diretamente correlacionada a disposi¢do dos consumidores em
adquirir um produto, sendo o sabor um dos principais determinantes na decisdo de compra
(Dutcosky, 2019).
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Composicao nutricional do

molho cremoso de pimenta
cumari-do-Para com tucupi.
Fonte: dados da
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3.5 Rotulagem

A tabela nutricional foi elaborada conforme a IN n°® 75/2020 (Anvisa, 2020), que
regulamenta as normas de rotulagem de alimentos e especifica os requisitos técnicos
para sua elaboragdo. A Figura 5 apresenta a composicao nutricional do molho, incluindo
o valor energético em quilocalorias (kcal), a quantidade de carboidratos (g), agiicares
totais (g), proteinas (g), gorduras totais (g), gorduras saturadas (g), fibra alimentar (g)
e sodio (mg).

As informag¢des nutricionais do molho foram determinadas com base na analise de
composi¢do centesimal e complementadas por dados provenientes das tabelas TACO
(Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos) (NEPA, 2011) e TBCA (Tabela Brasileira
de Composigdo de Alimentos) (USP; FoRC, 2023) e do United States Department of
Agriculture (USDA, 2019). Para a unificacdo dos dados, foi calculada a média aritmética
entre os valores obtidos nessas trés bases de dados. Durante esse processo, eventuais
discrepancias entre os valores foram identificadas e analisadas individualmente. A fim
de evitar distor¢Ges nos resultados, valores extremos foram comparados com dados da
literatura cientifica e com a composi¢ao quimica do proprio produto, considerando a
similaridade entre os alimentos listados nas bases de dados e os ingredientes efetivamente
utilizados na formula¢do do molho.

O rotulo do produto foi desenvolvido conforme as diretrizes da RDC n°® 727,
de 1° de julho de 2022 (Anvisa, 2022d), que regulamenta a rotulagem nutricional
de alimentos embalados. Essa norma estabelece a obrigatoriedade de inclusdo de
informagdes como alergénicos e gluten na formulagdo do produto, denominagéo de venda,
prazo de validade, quantidade liquida, condi¢des de conservagdo, lista de ingredientes,
identificacdo de lote, entre outros.

O teor de sdédio do molho apresentou-se superior ao limite determinado por porgao.
Conforme a IN n° 75/2020 (Anvisa, 2020), produtos que contém 300 mg ou mais de
sodio por 100 mL devem exibir, na parte frontal da embalagem, um simbolo em formato
de lupa acompanhado da frase “Alto em Sodio”.
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Rotulo do molho cremoso
de pimenta cumari-do-Para
com tucupi.
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A elevada concentrag@o de s6dio no molho pode ser atribuida, em grande parte,
ao uso de tucupi comercial temperado, adquirido em feiras locais. Diferentemente do
tucupi fresco, o tucupi temperado frequentemente contém adig@o de sal, utilizado tanto
como conservante quanto para intensificacdo do sabor, o que contribui para o aumento
da quantidade total de sodio no produto final.

Apesar do teor elevado de sédio por 100 mL de molho (1.319 mg), o consumo
habitual desse tipo de produto ocorre em pequenas por¢des, geralmente inferiores a 10 mL
por refei¢do, reduzindo significativamente a ingestao efetiva de sédio. A Organizagao
Mundial da Saude (OMS) recomenda um consumo maximo de 2.000 mg de sédio
por dia (WHO, 2012), e a ingestdo média do molho em uma refei¢do contribuiria
com aproximadamente 132 mg de s6dio por porg¢do de 10 mL, correspondendo
a apenas 6,6% da recomendacao diaria.

Embora a legislagdo exija a inclusdo do aviso na embalagem, € pouco provavel que
o consumo diario do molho atinja 100 mL. Além disso, a elevada aceitagdo sensorial
do produto sugere que o teor de sodio pode ter contribuido positivamente para o realce
do sabor, uma vez que o sodio atua como potencializador de sabor e reduz a percepgao
de amargor, equilibrando os demais componentes sensoriais do molho (Simoni, 2018).

Para produtos fabricados no estado do Para, é obrigatéria a inclus@o do selo
de “Produto Vegetal”, conforme exigéncias fitossanitarias da Agéncia de Defesa
Agropecuaria do Estado do Para (ADEPARA, 2021). Esse selo assegura a qualidade,
seguranga e procedéncia dos produtos vegetais, garantindo o cumprimento das normas de
seguranca alimentar e boas praticas de fabricacdo. Além disso, de acordo com a Portaria
ADEPARA n° 8.071, de 28 de dezembro de 2022 (ADEPARA, 2022), o rétulo deve
conter as expressoes “Industria Brasileira” e “Produzido no Para — Emprego e Renda
para os Paraenses”.

4 Consideracoes finais

O desenvolvimento do molho cremoso de pimenta cumari-do-Para com tucupi
apresentou resultados satisfatorios em todas as analises realizadas, evidenciando tratar-se
de um produto seguro, com alta aceitabilidade e relevante potencial comercial.

Rev. Principia, Jodo Pessoa, v. 62, e8759, 2025. [ 19 ]


https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.en
https://openaccessbutton.org/
https://periodicos.ifpb.edu.br/index.php/principia/index
https://portal.issn.org/resource/ISSN/2447-9187

revistom

I xl 2447-9187

As analises microbiologicas confirmaram a auséncia de patégenos, demonstrando
um processo de produgdo higiénico e controlado. A elevada aceitagdo sensorial, com
indices de aceitabilidade superiores a 90%, reflete o éxito da formulacdo em atender
as expectativas dos consumidores quanto ao sabor, aroma, aparéncia e textura. Os
resultados da composi¢do centesimal e a presenca de compostos bioativos ressaltam o
valor nutricional do produto. Além disso, o estudo de estabilidade realizado ao longo
de 97 dias comprovou que o molho manteve suas principais caracteristicas durante o
periodo avaliado, atestando sua viabilidade para armazenamento e comercializagdo.

Embora os resultados obtidos sejam promissores, a escassez de estudos cientificos
sobre o tema limita o conhecimento disponivel acerca das propriedades e das
possibilidades de otimizacdo do produto. Essa lacuna representa uma oportunidade para
futuras investigacdes, que podem contribuir para o desenvolvimento de novos produtos, a
valorizagao da biodiversidade amazonica e o fortalecimento da cadeia produtiva regional.

Em sintese, o molho cremoso de pimenta cumari-do-Para com tucupi, além de
diversificar a oferta de produtos regionais, valoriza a cultura alimentar amazonica e
apresenta expressivo potencial para inser¢do no mercado nacional.
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