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Resumo

Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC), em especial ora-pro-nobis (Pereskia
aculeata), tém sido aplicadas como potencial ingrediente alimentar devido a sua
qualidade nutricional e sensorial, associada ao baixo custo e carater sustentavel. Neste
sentido, este estudo teve como objetivo explorar o uso das folhas de ora-pro-nébis como
substituto parcial ou total das folhas de manjericdo (Ocimum gratissimum) na producgéo
de molho pesto, mediante a avaliagdo da composi¢do centesimal, microbioldgica,
propriedades reoldgicas, caracteristicas sensoriais (via RATA), aceitacdo e intencdo de
compra. Sendo elaboradas cinco formulages de molho pesto: a versédo tradicional com
manjericdo (100m/Oopn); € formulagdes com substituicdo de 25, 50, 75 e 100% das
folhas de manjericdo por ora-pro-nobis (75m/250pn,50Mm/500pN, 25M/750pN, Om/1000pN,
respectivamente). Na analise dos resultados foi possivel constatar que as diferentes
proporcOes das folhas de manjericdo e ora-pro-nobis ndo influenciaram na composicéo
centesimal das formulagGes. Os molhos apresentaram perfil microbiol6gico semelhante
e dentro dos padrBes legais permitidos. Em relacdo as propriedades reoldgicas,
verificou-se que todas as formulacBes apresentaram comportamento ao escoamento de
fluido Herschel-Bulkley, com reducdo da viscosidade aparente na medida em que
aumentou a propor¢do das folhas de ora-pro-nébis. Além de possuirem carater
predominantemente elastico (tan 6 < 0), em toda faixa de frequéncia avaliada (0,1 Hz a
10 Hz). A substituicdo parcial ou total das folhas de manjericdo por ora-pro-nobis
também influenciou na intensidade de percepcdo de um grupo de atributos descritores,
em especial “cor de ervas frescas”, “coloracao esverdeada”, “rancoso” e “gosto amargo
residual”, bem como na aceitabilidade global e direcional, e na intengdo de compra
pelos consumidores. Sendo recomendado a substituicdo de até 25% das folhas de
manjericdo sem reduzir a magnitude de aceitacdo global do molho (escore heddnico
médio de 7,75), bem como a intencdo de compra (nota categérica média de 4,17),
comparado ao pesto tradicionalmente aceito e comercializado. Diante disso, conclui-se
que as folhas de ora-pro-nobis permitiu a exploragdo de novas formulagdes culinarias de
molho pesto, preservando a qualidade sensorial e nutricional desta categoria de produto.

Além de agregar sustentabilidade e baixo custo.

Palavras-chave: Plantas Alimenticias Ndo Convencionais; Rate-All-That-Apply;

sustentabilidade; saudabilidade.



1. Introducéo

Com o aumento continuo da populacdo, podendo atingir aproximadamente 10
bilhdes de habitantes até 2050 (United Nations, Department of Economic and Social
Affairs, 2022), a busca por novos alimentos e ingredientes alimenticios que possam
suprir as necessidades nutricionais, conferindo seguranca alimentar a populacdo nos
proximos anos, se tornou um grande desafio para os setores agricolas e industriais.
Aliado a esta demanda, é necessario considerar o novo perfil dos consumidores, estando
estes cada vez mais conscientes e integrados a um estilo de vida saudavel, moderno e
sustentavel (Milido et al., 2022; Sa et al., 2020; Fasolin et al., 2019). Esses fatores
devem ser levados em consideracdo no desenvolvimento de novos produtos, a fim de
fornecer ao mercado alimentos nutritivos e com alegagdes a saude, além de praticos,
saborosos, e que contemplem préticas sustentaveis em toda a sua producdo, incluindo a
obtencdo da matéria-prima (Moskwa, 2015).

Para atender a expanséo populacional em termos de fornecimento de alimentos
saudaveis, sustentaveis, praticos e palataveis, tém-se buscado a utilizacdo de fontes
alternativas de ingredientes alimentares, como o0 uso de Plantas Alimenticias N&o
Convencionais (PANC) na producdo de alimentos. Além de serem fontes sustentaveis e
de baixo custo, as PANC sdo ricas em diversos nutrientes como proteinas, carboidratos,
fibras, minerais e compostos fenélicos, podendo ser exploradas na alimentacdo humana
(Cavalcante et al., 2023; Gouveia-Nhanca et al., 2023; Sato et al., 2018). As PANC
constituem espécies vegetais contendo uma ou mais partes comestiveis (p ex., folhas,
flores e sementes), mas que atualmente nao fazem parte da alimentacdo diéria das
pessoas, apresentando baixo valor de mercado e comercializagdo em pequena escala
(Milido et al., 2022; Leal et al., 2018).

Dentre os diferentes tipos de PANC, as folhas da planta Pereskia aculeata,
conhecida popularmente como ora-pro-nébis, se destaca pela sua qualidade nutricional e
sensorial, ofertando folhas suculentas, as quais podem ser consumidas cruas, refogadas
ou desidratadas (Queiroz et al., 2015; Rocha et al., 2008). Esta hortalica néo
convencional pertence & familia das Cactaceas, sendo nativa da América Central. E
considerada de facil cultivo e propagacdo, em decorréncia da baixa demanda hidrica e
propensdo a doencas. Suas folhas apresentam alto teor de proteinas (cerca de 25% -
peso seco) de alta digestibilidade, sendo uma fonte de aminoacidos essenciais,
principalmente lisina e triptofano. Além de conter minerais como célcio, ferro,

magnésio, manganés e zinco, fibras sollveis e compostos fendlicos, conferindo
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atividade antioxidante (Garcia et al., 2019; Amaral et al., 2018; Junqueira et al., 2018;
Kelen et al.,2015).

Considerando o valor nutricional, suculéncia, ndo toxicidade e a versatilidade no
consumo das folhas de ora-pro-ndbis, esta PANC pode ser utilizada como ingrediente
alternativo na producao de diversos alimentos, como por exemplo, o pesto, um molho
de origem italiana, cujos ingredientes basicos sdo: ervas (ou mistura de ervas); azeite;
queijo; e pinoli (Masino et al., 2008). Este produto, aléem de ser pratico, saudavel e
apresentar alto valor de mercado, permite diversas adaptacdes em sua formulacéo, como
a substituicdo dos ingredientes comumente utilizados, por alternativos e néo
convencionais (p. ex., PANC), resultando em diferentes tipos de molho pesto. Isto pode
ser observado nos estudos de Brito et al. (2023), que avaliaram o potencial de
substituicdo do manjericdo e castanha de caju por folhas de moringa (Moringa oleifera)
e améndoa de baru na producdo de molho pesto, propondo uma estratégia promissora
para diversificar este produto.

Embora o uso de PANC como ingredientes alternativos na producdo de
alimentos, incluindo molho pesto, tem sido objeto de estudo pela comunidade cientifica
(Srbinovska et al., 2023; Gomes; De Oliveira, 2023), sdo escassas as pesquisas sobre a
utilizacdo das folhas de ora-pro-nébis na producdo de molho pesto, incluindo a
avaliacdo instrumental e sensorial do produto. Diante do exposto, este trabalho teve
como objetivo explorar o potencial de aplicagdo do uso de um ingrediente alternativo,
especificamente folhas frescas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), como substituto
parcial ou total das folhas de manjericdo (Ocimum gratissimum) no molho pesto,
mediante a avaliacdo das propriedades fisico-quimicas, reoldgicas, e avaliagdo sensorial,

além dos aspectos microbioldgicos dos produtos.

2. Materiais e Métodos
As formulagdes de molho pesto foram produzidas e analisadas nas instalagdes
laboratoriais da Universidade Federal de Juiz de Fora, campus Governador Valadares
(URJF-GV), Governador Valadares — MG, Brasil.

2.1 Obtencao dos ingredientes e demais materiais
As folhas frescas de ora-pro-nobis e manjericdo referentes a safra 2024, foram

coletadas na cidade de Governador Valadares, Minas Gerais, Brasil (coordenadas
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geograficas 18° 51' 03" S 41° 56' 56" O). Os ingredientes: castanha de caju torrada e
sem sal; queijo parmeséo; azeite de oliva extra virgem; alho; sal; e pimenta do reino em
p6 foram adquiridos no mercado local do municipio de Governador Valadares, Minas
Gerais, Brasil. Todos os produtos quimicos utilizados nas analises instrumentais dos
molhos pesto e das matérias-primas vegetais (folhas de ora-pro-nobis e manjericéo)

foram de grau analitico.

2.2 Delineamento experimental e preparo dos molhos pesto
O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC)
com trés repeti¢des. Os tratamentos consistiram em cinco formulagdes de molho pesto,
elaboradas com diferentes proporcoes de folhas frescas de manjericdo e ora-pro-nébis,

conforme descrito na Tabela 1.

Tabela 1. Porcentagem de folhas frescas de manjericdo e ora-pro-nobis inseridas em
cada formulacdo de molho pesto.

Tratamentos Folhas de manjericdo  Folhas de ora-pro-nébis
(%) (%)
100m/Oopn * 100 0
75m/250pN 75 25
50m/500pN 50 50
25m/750pN 25 75
Om/1000pN 0 100

* M e OPN representam as folhas frescas de manjericdo e ora-pro-nobis, respectivamente.

Os ingredientes e respectivas proporcOes utilizadas em cada formulacdo de
molho pesto foram: 43,67% (m/m) de azeite de oliva extravirgem; 21,83% (m/m) das
folhas frescas de manjericdo e/ou ora-pro-nébis, seguindo as propor¢fes descritas na
Tabela 1 para cada tratamento; 21,83% (m/m) de queijo parmesao; 11,68% (m/m) de
castanhas de caju torrada e sem sal; 0,23% (m/m) de sal de cozinha; 0,75% (m/m) de
alho e 0,010% (m/m) de pimenta do reino em po.

Para o preparo dos molhos pesto, as folhas de manjericdo e ora-pro-ndbis foram
previamente separadas do caule e higienizadas adequadamente, via lavagem e imersao
em solucdo de hipoclorito de sédio (200 mg.L™), durante 15 min, seguido do enxague
em agua potavel e secagem natural. O processamento dos molhos pesto foi dividido em

2 etapas distintas. Na primeira etapa, os ingredientes azeite de oliva extra virgem, queijo
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parmesdo, castanhas de caju torrada, alho, sal de cozinha e pimenta-do-reino em pé
foram batidos em um liquidificador (Philco, PH900) na velocidade 1 por 2 min. Na
segunda etapa do processo, as folhas de manjericdo e/ou ora-pro-ndbis foram
adicionadas a mistura dos ingredientes previamente triturados na etapa anterior, sendo
acionado a funcao pulsar do liquidificador, a fim de propiciar a moagem das folhas
frescas e a obtengdo de cada molho pesto em estudo (Material Suplementar 1). Apos o
preparo das formulagdes, os molhos pesto foram acondicionados em potes de vidro
previamente esterilizados, sendo armazenados a aproximadamente 7 °C, até a realizacao
das analises. Destaca-se que foram realizadas trés repeticdes de cada formulacgdo, para
cada analise instrumental. A Figura 1 é uma representacao esquematica dos ingredientes
utilizados no preparo das formulacbes de molho pesto, e respectivas proporcoes,
ressaltando a substituicdo parcial ou total das folhas de manjericdo por folhas de ora-
pro-nobis (PANC).

Folhas frescas de M e/ou OPN - 21,83%

Alho - 0,75%

L

Sal de cozinha -
0,23%

Castanha de Pimenta do
caju - 11,68% reino - 0,010%

Figura 1 - Representacdo esquematica dos ingredientes e, respectivas proporcoes,
utilizadas no preparo dos molhos pesto.
Fonte: préprio do autor (2024)

2.3 Determinacdo da composic¢ao centesimal
A composicao centesimal das formulacdes de molho pesto e das matérias-primas

vegetais (folhas de manjericdo e ora-pro-nobis) foi mensurada com base nas descri¢oes



oficiais para meétodos analiticos estabelecidas pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 2012). Sendo assim, a quantificacdo de umidade, cinzas, lipidios e
proteinas foram determinadas, respectivamente, pelos métodos de secagem da amostra
em estufa a 105 °C até atingir peso constante, incineracdo em mufla a 550 °C, Bligh-
Dyer (extracdo a frio) e micro-Kjeldahl (fator de conversdo de nitrogénio de 6,25). O
contetdo total de carboidratos foi calculado subtraindo a soma dos demais componentes
da amostra (umidade, cinzas, lipidios e proteinas) de 100%.

2.4 Propriedades reoldgicas

As propriedades reoldgicas das formulacGes de molho pesto foram determinadas
utilizando o Redmetro Hibrido Dindmico (DHR1; T.A. Instruments®), com geometria
de placas paralelas (ago inoxidavel padrdao DIN, didmetro 40,0 mm), acoplado a uma
placa peltier para controle de temperatura (25 £ 0,1 °C). Os experimentos deste estudo
foram obtidos com valor de gap de 1 mm.

A metodologia foi baseada em Altay et al. (2024), com algumas modificaces.
As curvas de fluxo foram obtidas pela aplicacdo progressiva de uma taxa de
cisalhamento de 0,1 a 100,0 s™* em duas curvas (curva ascendente e descendente, por
180 s cada). O modelo Hershel-Bulkley (Eqg. (1) ) foi ajustado aos dados experimentais
obtidos na curva de fluxo ascendente. A viscosidade aparente foi avaliada a uma taxa de

cisalhamento de 50 s ~L.

6 = oo+ Ky" 1)

Onde o € a tensdo de cisalhamento (Pa); oo € a tensdo de escoamento (Pa); K é o
coeficiente de consisténcia (Pa.s), y ¢ a taxa de cisalhamento (s ) e n é o indice de
comportamento do fluxo (adimensional).

A caracterizacdo da viscoelasticidade dos molhos pesto foi obtida por meio do
ensaio dindmico oscilatorio. Primeiramente determinou-se a regido de viscoelasticidade
linear, aplicando sob as amostras o teste de varredura de tensdo (1 a 1000 mPa, 1 Hz).
Em seguida, as formulacdes de molho pesto foram submetidas ao teste de varredura de
frequéncia (0,1 a 10,0 Hz; 20,0 mPa), para a obtencdo dos parametros dos mddulos de

elasticidade (G’) e viscoso (G”), o que permitiu a obtencao do angulo de perda (tan o).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S096399692200641X#e0010

2.5 Analise microbiologica
As formulagdes de molho pesto foram avaliadas em relagdo aos aspectos
microbioldgicos, especificamente por meio dos testes microbioldgicos de contagem de
coliformes totais, bolores e leveduras, expressos em termos de contagem de
microrganismos pelo niamero mais provavel por grama (NMP/g) e unidades formadoras

de col6nias por grama (UFC/qg), respectivamente (Da Silva et al., 2017).

2.6 Analise sensorial dos molhos pesto
As andlises sensoriais foram realizadas no Laboratorio de Andlise Sensorial da
UFJF-GV, em cabines individuais e sob a luz branca, com uma equipe composta por 53
consumidores de molho pesto (35 do género feminino ¢ 18 do masculino), com faixa
etaria variando de 20 a 60 anos (Minim, 2018). Este estudo foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de Juiz de Fora,

campus Governador Valadares (UFJF-GV), Brasil.

2.6.1 Rate-All-That-Apply (RATA)

O método descritivo com consumidores, Rate-All-That-Apply (RATA),
proposto por Ares et al. (2014), foi aplicado com o intuito de obter a caracterizacao
sensorial das formulacBes de molho pesto. Na préatica, o teste sensorial consistiu em
apresentar aos consumidores, de forma monadica, aleatéria e sequencial, as cinco
formulagdes identificadas por codigos numéricos (trés digitos aleatorios), estando na
mesma temperatura (10 + 1 °C) e quantidade (aproximadamente 3 g), juntamente com
um alimento base (torrada) e a ficha de avaliagdo contendo 19 termos descritivos,
contemplando os atributos relacionados a aparéncia, aroma, sabor e textura, sendo estes:
cor de ervas frescas; coloracdo esverdeada; brilhoso; rancoso; aroma de manjericéo;
aroma de azeite de oliva; aroma de ervas frescas; aroma de queijo; gosto salgado; gosto
de amargo residual; sabor de ervas frescas; sabor de manjericdo; sabor de azeite de
oliva; sabor rancoso; sabor de castanha; sabor de queijo; uniforme; presenca de granulos
e pegajoso. Os consumidores foram solicitados a provar as amostras a marcar todos os
termos que se aplicam a formulagdo e, em seguida, a avaliar a intensidade de cada
atributo sensorial, utilizando a escala categorica de 3 pontos (0 = ndo aplicavel, 1 =

baixo, 2 = médio, 3 = alto).



Os termos sensoriais foram previamente levantados por meio do método da lista
prévia (Kim et al., 2018). Para isso, foram selecionados diversos trabalhos cientificos
referentes a molho pesto e similares, 0 que permitiu uma caracterizagdo sensorial ampla
das formulacbes em estudo (Brito et al., 2023; Seeburger et al., 2023; Zardetto e
Barbanti, 2020).

2.6.2 Teste de aceitacao e intencdo de compra

Os molhos pesto foram avaliados em relacdo a aceitabilidade direcional e global,
bem como a intencdo de compra pelos consumidores. Para isso, as cinco formulagoes de
molho pesto, identificadas por codigos numéricos (trés digitos aleatérios), foram
apresentadas aos consumidores de forma monadica, aleatdria e sequencial, estando estas
na mesma temperatura (10 = 1 °C) e quantidade (aproximadamente 3 g). Além disso, os
consumidores receberam um alimento base (torrada) e 4gua mineral para limpeza das
papilas gustativas, totalizando cinco sessoes do teste de aceitacdo. Sendo que em cada
sessdo, os consumidores foram instruidos a provar a amostra e avaliar a aceitabilidade
em relagdo aos atributos sensoriais (aparéncia, aroma, sabor e textura) ¢ impressao
global, utilizando a escala hedonica estruturada de nove pontos, variando de 1
(“desgostei extremamente”) a 9 (“gostei extremamente™).

No final de cada sessdo do teste de aceitacdo foi verificada a atitude dos
consumidores quanto a intencdo de compra para cada formulacdo de molho pesto,
utilizando uma escala estruturada de 5 pontos, variando de 1 (“certamente ndo
compraria”) a 5 (“certamente compraria”). A cada consumidor foi apresentado o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), registrando o seu consentimento em

participar da pesquisa de forma voluntéria.

2.7 Analise estatistica
Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica da matéria-prima vegetal e dos
molhos pesto, bem como os principias parametros reoldgicos dos molhos foram
avaliados pela Andlise de Varidncia (ANOVA) a 5% de significancia (o), seguido pela
analise de regressdo utilizando o software SISVAR verséo 5.6.
Para investigar a influéncia da substituicdo parcial ou total das folhas de
manjericdo por folhas de ora-pro-nobis na caracterizagdo sensorial dos molhos obtida

por meio do RATA (meétodo rapido com consumidores), os dados categoricos foram
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submetidos ao teste de Friedman a 5% de significancia, utilizando o software R. J& 0s
resultados do teste de aceitacdo direcional e global, bem como a intengdo de compra dos
consumidores, foram submetidos a ANOVA e ao teste de Tukey, ambos a 5% de

significancia, utilizando o software SISVAR versao 5.6.

3. Resultados e Discusséo
3.1 Composicao centesimal da matéria-prima vegetal e formulagdes de molho
pesto

A determinacdo da composicdo centesimal das folhas de manjericdo e folhas de
ora-pro-nobis (PANC), bem como dos molhos pesto sdo essenciais para mensurar a
qualidade nutricional das matérias-primas vegetais e do produto final (Botrel et al.,
2020).

As Tabelas 2 e 3 representam, respectivamente, as composi¢oes centesimais das
matérias-primas vegetais dos molhos pesto (folhas de manjericdo e ora-pro-nébis) e das
formulacGes de molho pesto elaboradas com substitui¢do parcial ou total das folhas de
manjericdo por ora-pro-ndbis. Com base na caracterizagdo fisico-quimica das folhas de
manjericdo (M) e ora-pro-nobis (OPN), foi possivel constatar que somente o teor de
cinzas diferiu significativamente (p < 0,05) entre si, sendo maior o teor de cinzas nas
folhas de ora-pro-nobis (1,96%), frente as folhas de manjericdo (1,42%). Esta diferenca
no teor de cinzas encontrado nas folhas de ora-pro-nébis pode estar relacionado ao
elevado conteddo de minerais presentes nesta PANC, rica em célcio, magnésio,
manganés e zinco (Amaral et al., 2018; Junqueira et al., 2018; Garcia et al., 2019).

Segundo Vargas (2017), as diferencas na sazonalidade podem influenciar na
composi¢do quimica do vegetal. Para ratificar, segundo Queiroz (2015) a composicdo
das folhas de ora-pro-nébis pode sofrer influéncia da luz solar, com oscilacdo na
quantidade de cinzas, em locais totalmente sombreados (32,5%) em comparacdo aqueles
sem sombreamento (18,8%).

Conforme evidenciado no trabalho de Sartor e Mazia (2012), que avaliaram as
caracteristicas quimicas das folhas de ora-pro-nobis, foi observado que o solo influéncia
nas diferentes concentracdes de nutrientes, diretamente no teor de proteinas, minerais e
fibras, uma vez que a planta é rica nestes nutrientes. Os teores de proteinas, por

exemplo, variaram cerca de 9,42% a 15,44% de acordo com o tipo de solo, observando
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que solos argilosos e ricos em matéria organica demonstraram influenciar positivamente
no cultivo da planta.

Em relagdo a composicdo centesimal dos molhos pesto apresentados na Tabela
3, verificou-se que nenhum parametro em estudo apresentou diferenca significativa (p >
0,05) entre as formulages. Isto indica que, mesmo que as composi¢cdes de cinzas das
folhas apresentaram diferenca significativa (p < 0,05), as formulagfes de molho pesto
com substitui¢do parcial ou total das folhas de manjericdo por ora-pro-nébis conferiram
a mesma porcentagem, em massa, em termos de umidade, proteinas, lipidios, cinzas e
carboidratos. O pesto é composto por outros tipos de ingredientes em sua formulacéo,
além da matéria-prima vegetal, e que estdo presentes em alta concentracdo, sendo estes:
azeite de oliva extra virgem (43,74%; m/m); queijo parmesdo (21,87%; m/m); e
castanha de caju torrada e sem sal (11,72%; m/m). Estes ingredientes citados estavam
presentes na mesma proporcdo em todas as formulagdes em estudo, o que pode ter

influenciado na composicéo centesimal das diferentes formulagdes de molho pesto.
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Tabela 2. Composicéao centesimal da matéria-prima vegetal (folhas de manjericdo e ora-pro-nobis).

Componentes (%, m/m)

Materia-prima vegetal Umidade Proteinas Lipidios Carboidratos Cinzas
Folhas de manjericéo 89,42 +1,10° 3,22+0,022 0,59 +£0,192 536+1,262 1,42 £0,14°
Folhas de ora-pro-nébis 89,69 + 1,05° 3,18+042° 0,45+0,09° 4,72 +£0,93° 1,96 +1,01°%

(Média * desvio padrdo). Médias seguidas pela mesma letra na coluna (parametro) nao diferem estatisticamente (p > 0,05) pela ANOVA.

Tabela 3. Composicdo centesimal das formulacdes de molho pesto elaborados com substituicdo parcial ou total das
folhas de manjericdo por ora-pro-nobis.

Componentes (%, m/m)

Molho pesto Umidade ™ Proteinas ™ Lipidios " Carboidrato ™ Cinzas "™
100m/Oopn 2532+1,24 11,05+ 0,37 55,38 +1,28 6,42+ 1,28 1,83+0,03
75m/250pN 24,28 + 0,55 11,49+ 0,83 55,57 £ 0,56 6,83 + 0,46 1,83+0,02
50m/500pN 24,88 + 1,03 10,87 + 1,62 56,60 + 0,07 578 1,44 1,87 0,01
25m/750pN 23,71+ 0,63 10,34+ 0,18 57,12+0,91 6,49 +0,76 2,34+0,48
Om/1000pN 26,33+ 0,47 10,41+ 0,19 55,32 +£0,17 597 +£0,25 1,97 +0,01

(Média + desvio padrao). ": Valores médios na coluna néo diferem estatisticamente (p > 0,05) pela ANOVA. M e OPN representam as folhas frescas

de manjericdo e ora-pro-nobis, respectivamente, em diferentes porcentagens.
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3.2 Propriedades reoldgicas das formulacdes de molho pesto

A partir das curvas de escoamento (dados ndo mostrados) das formulagdes de
molho pesto, elaboradas com a substituicdo parcial ou total das folhas de manjericéo por
folhas de ora-pro-ndbis, determinou-se os parametros reoldgicos médios associados ao
ensaio estacionario (Tabela 4).

De posse dos resultados, constatou-se que todas as formulacdes de molho pesto
apresentaram comportamento de fluido ndo-newtoniano, sendo o modelo Herschel-
Bulkley mais adequado para caracterizar o escoamento dos molhos, com valores de R?

(coeficiente de determinacgdo) superiores ou iguais a 0,8898.

Tabela 4. Parametros reolégicos médios dos molhos pesto elaborados com substituicéo
parcial ou total das folhas de manjericao por ora-pro-nobis.

Parametros reoldgicos

Tens3o inicial Iindice de indice de Viscosidade a 50 s
Molhos (60; Pa) consisténcia comportamento (nso; Pas) *
pesto (K; Pa.s™ de fluxo (n)
100m/Oopn 3055,65 + 1,12 31,88+1,86 0,98 £ 0,03 19,96 + 0,09
75m/250pn  2938,85 + 1,37 30,28 + 1,45 0,97 £0,04 17,62 £0,15
50m/500pn  2116,99 1,09 22,37 +1,72 0,96 £ 0,02 16,57 £ 0,12
25m/750pn 147574 £ 2,74 23,02 +1,09 0,87 +0,04 13,68 +£ 0,32
Om/1000pn 936,87 + 2,01 8,35+1,13 0,98 £ 0,03 12,01+0,13

(Média * desvio padréo). *: Valores médios da nso diferem estatisticamente (p < 0,05) pela ANOVA.
M e OPN representam as folhas frescas de manjericdo e ora-pro-nobis, respectivamente, em diferentes
porcentagens.

Os molhos pesto apresentaram um comportamento reoldgico de um fluido
Herschel-Bulkley visto que a tensdo de escoamento (co) das formulagbes ndo iniciou em
zero (oo > 936,87 Pa), sendo necessario aplicar um determinado valor de forca (tensdo
de cisalhamento) para iniciar o escoamento dos molhos. Sendo assim, um valor de
tensdo de cisalhamento inferior a tensdo de escoamento, o material se comporta como
um sélido, ou seja, ndo escoa. Segundo Rocha et al. (2022), a tensdo de escoamento €
um parametro que pode ser aplicado para prever o quanto estruturado em termos de
dureza o material se encontra, estando diretamente relacionado & maior estabilidade
fisica do produto, o que retarda ou diminui a ocorréncia de fendbmenos como separagao
de fases, sedimentacéo e agregacao de particulas.

O modelo Herschel-Bulkley tambem é caracterizado pela reducdo no valor da

viscosidade aparente (n) com o aumento da taxa de cisalhamento (n < 1), o que foi
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observado neste estudo (Figura 2). Isto provavelmente ocorreu devido o maior
afinamento e alinhamento das particulas que compdem o pesto, na medida em que a
taxa de cisalhamento aumenta. Resultados semelhantes para amostras de molho pesto de
manjericdo roxo Arapgir contendo diferentes variedades de queijo (Beyaz, Tulum,

Kashar fresco e envelhecido) foram obtidos por Altay et al. (2024).
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Figura 2. Viscosidade média aparente em funcdo da taxa de cisalhamento dos molhos
pesto elaborados com substituigdo parcial ou total das folhas de manjericdo por ora-pro-
nobis.

* M e OPN representam as folhas frescas de manjericdo e ora-pro-nébis, respectivamente, em diferentes
porcentagens.

Considerando que a viscosidade aparente dos molhos pesto obtidas a um valor
de taxa de cisalhamento igual a 50 s (nso), apresentou diferenca significativa (p < 0,05)
(Tabela 4), a influéncia da proporcéo de folhas de ora-pro-nobis na nso das diferentes
formulagdes foi modelada estatisticamente. O modelo de primeira ordem (nso = -0,0794
opn + 19,934) foi testado quanto a falta de ajuste e significancia dos parametros de
regressio, apresentando coeficiente de determinagdo (R?) igual a 0,9868.

A proporcdo de folhas de ora-pro-nobis influenciou negativamente na nso dos
molhos pesto. Considerando que todas as formulagtes de molho pesto continham a
mesma proporc¢do dos demais ingredientes que compdem o produto, diferindo apenas na
proporcao da matéria-prima vegetal (folhas de manjericdo e ora-pro-ndbis), o0 aumento

na quantidade de folhas de ora-pro-ndbis associado a reducéo das folhas de manjericéo,
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reduziu a nso. Isto provavelmente se deve a maior densidade e espessura que as folhas de
ora-pro-nobis tendem a apresentar, comparado as aquelas das folhas de manjericao.
Além disso, quanto maior a densidade da folha, menor serd o volume de folhas a serem
utilizadas no preparo do molho, o que implica em menor quantidade de particulas
oriundas das folhas presentes na formulacdo. Alids, quanto maior a espessura da folha
mais dificil sera a etapa de trituragdo, podendo resultar em particulas de maior tamanho.
Estes dois fatores (menor quantidade de particulas e particulas de maior tamanho)
contribuem para a reducdo da viscosidade aparente do sistema ao ser submetido ao
escoamento.

As formulacGes de molho pesto em estudo também foram avaliadas em relacéo a
caracterizagdo viscoelastica, por meio do ensaio dindmico oscilatério. Com base nos
resultados, verificou-se que todas as formulacBes apresentaram  carater
predominantemente elastico (tan 6 < 1, em todo intervalo de frequéncia avaliado; 0,1 a
10 Hz) (Figura 3B) (Stteffe, 1996). Desta forma, pode-se observar que os médulos de
armazenamento (G’) obtidos em toda faixa de frequéncia e para todos os molhos pesto

foi superior aos mddulos de perda (G”) (Figura 3A).
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Figura 3. Carater viscoelastico dos molhos pesto elaborados com substituicdo parcial
ou total das folhas de manjericdo por ora-pro-nobis. A: médulos de armazenamento (G’)
e perda (G”) em fungdo da frequéncia (f; Hz); B: &ngulo de perda (tan 8) em fungdo da
frequéncia (f; Hz).

* M e OPN representam as folhas frescas de manjericdo e ora-pro-ndbis, respectivamente, em diferentes
porcentagens.

A predominancia do caréater elastico observado em todos os molhos pesto tende

a reduzir a separacdo de fases do produto drenado, bem como a sedimentagdo e
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agregacdo das particulas, contribuindo, assim, para a estabilidade fisica do produto
(Sttefte, 1996).

Ainda na Figura 3, foi possivel constatar que as formulagdes que continham
maiores proporcoes de folhas de ora-pro-nobis (Om/1000pn € 25m/750pN) apresentaram
valores de tan & superiores aos molhos elaborados com menores propor¢des de ora-pro-
nobis (100m/250pn € 75M/250prn), em toda faixa de frequéncia avaliada, indicando que o
carater predominantemente elastico dos molhos reduziu com a insercdo de maior
proporcdo de folhas de ora-pro-ndbis. Este resultado corrobora com os resultados
obtidos no ensaio estacionario, no qual foi possivel constatar que a viscosidade aparente
(ns0) dos molhos reduziu com o aumento da porcentagem das folhas de ora-pré-ndbis,
reduzindo a estruturacao fisica do produto.

3.3 Analise microbioldgica das formulac6es de molho pesto
As anélises microbioldgicas dos molhos pesto foram realizadas antes das
andlises sensoriais visando garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos em
estudo. A Tabela 5 representa os resultados obtidos em relacdo a contagem de

coliformes totais, bolores e leveduras presente em cada formulacéo.

Tabela 5. Contagem de coliformes totais, bolores e leveduras dos molhos pesto
elaborados com substituicdo parcial ou total das folhas de manjericdo por ora-pro-nobis.
Coliformes totais  Bolores e leveduras

Molho pesto

(NMP.g?) * (UFC.gh)
100m/OopN <10? <10?
75m/250pN <102 0
50m/500pN <10? <10?
25m/750pN <10? <10?
Om/1000pN <10? 0

* NUmero mais provavel por grama (NMP/g). Unidades formadoras de coldnias por grama (UFC/g). M e
OPN representam as folhas frescas de manjericdo e ora-pro-ndbis, respectivamente, em diferentes
porcentagens.

Todas os molhos pesto apresentaram contagens de coliformes totais e de bolores
e leveduras dentro dos limites maximos permitidos para esta categoria de alimentos,
cumprindo com as diretrizes estabelecidas pela legislacdo brasileira vigente IN
n°161/2022. Foram encontrados valores inferiores a 102 NMP. g nas analises de

contagens de coliformes totais em todas as formula¢fes de molho. Ja em relagdo as
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analises de bolores e leveduras, as diferentes formulacbes apresentaram contagens
inferiores a 102 UFC.g* ou 0 UFC.gt.

Sowmya et al. (2022), avaliaram a qualidade de molho pesto preparados com
ervas cultivadas hidroponicamente e cultivadas em solo, demonstrando resultados
semelhantes aos padrdes microbioldgicos deste estudo. Porém, vale ressaltar que no
estudo dos autores supracitados, algumas condi¢bes para 0 processo de aquisi¢do da
matéria-prima foram diferentes as utilizadas no presente trabalho, como por exemplo,
tempo de armazenamento (0 a 49 dias) e a avaliacdo da estabilidade de
microorganismos do modo de cultivacdo das plantas. Resultados semelhantes também
foram obtidos por Klug et al. (2018) e Caggiano et al. (2020), ao avaliarem a qualidade
microbioldgica de molho pesto de fava e de manjericao, respectivamente.

3.4 Andlise sensorial das formulac@es de molho pesto
3.4.1 Caracterizacao sensorial das formulagdes de molho pesto

A aplicacdo de metodologias sensoriais descritivas € de extrema importancia,
visto que facilitam a aquisicdo de informacdes precisas e essenciais para elevar a
qualidade sensorial do produto, conduzir comparagbes de formulacdo, identificar
problemas no desenvolvimento de novos produtos e alinhar com as preferéncias dos
consumidores (Varela e Ares, 2012). Dentre os principais testes descritivos, o "Rate-
All-That-Apply" (RATA) foi empregado neste estudo, permitindo que os consumidores
de molho pesto identificassem o0s atributos sensoriais que caracterizam as amostras,
avaliando ainda a intensidade percebida dos mesmos.

De acordo com os resultados expressos na Tabela 6, todas as formulacdes de
molho pesto foram caracterizadas, com intensidade variando de média a alta (notas
categoricas médias entre 2 e 3), pelos seguintes atributos sensoriais: cor de ervas
frescas; coloracdo esverdeada; aroma de ervas frescas; sabor de ervas frescas; brilhoso;
sabor de manjericio e uniforme, exceto os ultimos descritores mencionados,
especificamente “sabor de manjericdo” e “uniforme”, foram classificados com
intensidade variando entre baixa a média (notas categdricas médias entre 1 e 2) nas
formulacGes elaboradas com substituicdo minima de 75% das folhas de manjericdo por
folhas de ora-pro-ndbis (25m/750pn € Om/1000pN), € 0 termo “brilhoso” referente a

formulac@o 100m/0opn (Molho pesto tradicional).
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Tabela 6. Notas categoricas médias por atributos sensoriais dos molhos pesto
elaborados com substituicdo parcial ou total das folhas de manjericdo por ora-pro-nobis.

Molhos pesto

Atributos 100m/Oopn  75M/250pn  50M/500pn  25m/750pn Om/1000pPN

Cor de ervas frescas 2,260 2,532 2,602 2,622 2,662
Coloracéo esverdeada 2,51° 2,72% 2,72 % 2,74% 2,722
Brilhoso 1,85° 2,23? 2,00 2P 2,152 2,05 2P
Rangoso 1,552 0,26 ° 0,32° 0,38° 0,43°
Aroma de manjericéo 1,942 2,044 1,922 1,60° 0,85°
Aroma de azeite de 1,51% 1,702 1,554 1,752 1,722
oliva

Aroma de ervas 2,062 2,232 2,362 2,152 2,152
frescas

Aroma de queijo 0,89 0,871 0,662 0,662 0,62
Gosto salgado 1,132 1,132 1,15% 1,092 1,072
Gosto amargo 0,74 °¢ 0,72°¢ 0,75¢ 1,02° 1,582
residual

Sabor de ervas 2,322 2,26 2 2,402 2,242 2,132
frescas

Sabor de manjericio 2,002 2,152 2,002 1,72° 1,36 ¢
Sabor de azeite de 1,722 1,762 1,68° 1,79 1,92
oliva

Sabor ran¢oso 0,382 0,232 0,322 0,392 0,422
Sabor de castanha 0,55% 0,60 0,49% 0,584 0,55%
Sabor de queijo 1,132 1,052 0,77° 0,79° 0,71°
Uniforme 2,532 2,13"° 2,22 1,94° 1,89°
Presenca de granulos 1,05¢ 1,24° 1,26 ° 1,42 &b 1,642
Pegajoso 0,65° 0,53° 0,60° 0,68° 1,022

Notas categdricas médias seguidos pela mesma letra na linha ndo diferem estatisticamente (p > 0,05) pelo
teste de Friedman.

* M e OPN representam as folhas frescas de manjericdo e ora-pro-nébis, respectivamente, em diferentes
porcentagens.

29 ¢¢ 29 ¢

Os termos “aroma de manjericao”, “aroma de azeite de oliva”, “gosto salgado”,

“sabor de azeite de oliva” e “presenca de granulos” também foram percebidos pelos
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consumidores em todos os molhos, sendo classificados com intensidade variando entre
baixa a média (notas categoéricas médias entre 1 e 2).

Ainda na Tabela 6, foi possivel verificar que a substituicdo parcial ou total das
folhas de manjericéo pelas folhas de ora-pro-ndbis ndo conferiu diferenca significativa
(p > 0,05) na intensidade percebida dos seguintes atributos: aroma de azeite de oliva
(1,65); aroma de ervas frescas (2,19); aroma de queijo (0,74); gosto salgado (1,11);
sabor de ervas frescas (2,27); sabor de azeite de oliva (1,77); sabor rangoso (0,35); e
sabor de castanha (0,55).

Em contrapartida, a substituicdo minima de 25% das folhas de manjericdo por
ora-pro-nobis foi suficiente para conferir diferenca significativa (p < 0,05) na
intensidade dos atributos “cor de ervas frescas” e “coloragdo esverdeada”, sendo menor
na formulacdo 100m/Oopn (Molho pesto tradicional), frente as demais. Ainda que ambas
as matérias-primas vegetais (folhas de manjericao e folhas de ora-pro-nobis) apresentem
coloracdo verde e com intensidades visualmente semelhantes, caracteristicas de folhas
frescas (Agostini-Costa et al., 2014), provavelmente a menor intensidade dos atributos
supracitados observados no pesto tradicional, se deve a possivel ocorréncia da reacdo de
escurecimento enzimatico, sobretudo na superficie do molho (maior contato com o
oxigénio do ar). Sendo esta hipotese confirmada ao avaliar o atributo “aparéncia
rancosa”, o qual foi classificado com intensidade variando de baixa a média na
formulacdo 100m/Oopn (1,55) e intensidade zero (“ndo se aplica”) a baixa, para as
demais formulacdes.

Em geral, as reacOes de escurecimento enzimatico ocorrem no tecido vegetal,
preferencialmente quando ha ruptura do mesmo, propiciando o contato dos compostos
fenolicos naturais com a enzima polifenoloxidase (PPO), ambos presentes no vegetal, o
que resulta na oxidacdo dos compostos fenolicos e, consequente escurecimento do
vegetal (Xu et al., 2023). De Lima et al. (2021) ao avaliarem o potencial bioativo de sete
folhas consumidas no Brasil, incluindo as folhas frescas de manjericdo (Ocimum
gratissimum) e ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata), verificaram que as folhas de
manjericdo apresentaram maior teor de compostos fendlicos totais (TPC), dentre os
demais vegetais em estudo. Vitor (2014) constatou uma relagéo entre a atividade da
PPO com o escurecimento do manjericdo ao ser submetido a injuria pelo frio.

Com base na caracterizagédo sensorial das formulagbes de molho pesto (Tabela 6)
verificou-se ainda que a substituicdo de até 50% das folhas de manjericdo por ora-pro-

nobis ndo resultou em diferenca significativa (p < 0,05) na intensidade dos atributos
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“aroma de manjericao” (1,97), “sabor de manjericao” (2,05) e gosto amargo residual”
(0,74). Foi constatada uma reducéo significativa (p < 0,05) na intensidade do aroma e
sabor de manjericdo nos molhos com substituicdo parcial de 75% das folhas de
manjericdo (25m/750pn) € substituicdo total (Om/1000pn), bem como um aumento
significativo (p < 0,05) e crescente na intensidade do atributo “gosto amargo residual”.
Garcia et al. (2019) forneceram evidéncias cientificas que corroboram com os resultados
obtidos neste estudo, ao constatar a presen¢a de compostos bioativos responsaveis pelo
gosto amargo (flavonoides) nas folhas de ora-pro-ndbis.

Ao avaliar a intensidade dos atributos “presenga de granulos” e “pegajoso”,
verificou-se que os molhos pesto diferiram significativamente (p < 0,05) entre si, sendo
maior a percepc¢éo de granulos nas formulagdes 25m/750pn € Om/1000pn, COMparado com
as demais. Isto provavelmente se deve a maior espessura da folha de ora-pro-ndbis,
frente as folhas de manjericdo, o que torna mais dificil a etapa de trituracdo das mesmas
durante a elaboracdo do molho, podendo resultar em particulas de maior tamanho,
heterogéneas facilmente perceptiveis pelos consumidores. J& a maior intensidade na
textura pegajosa da formulacdo Om/1000pn (SUbstituicdo total das folhas de manjericéo
por ora-pro-nobis) pode estar relacionada a presenca de mucilagem nas folhas de ora-
pro-nébis, constituida pelo biopolimero arabinogalactana (Kobayasi et al., 2023).

Diante deste exposto, foi possivel constatar que a aplicacdo do RATA para a
caracterizacdo sensorial dos molhos pesto foi Util no entendimento de como a
substituicdo parcial ou total de ingredientes, especificamente folhas frescas de
manjericdo por ora-pro-nobis, pode alterar, de forma perceptivel aos consumidores, as
caracteristicas sensoriais do molho. Portanto, este estudo mostra-se relevante no
desenvolvimento de novos produtos ou na modificacdo de formulacdes pré-existentes.
Assim, o uso de folhas de ora-pro-nobis em pesto pode ser uma estratégia interessante
para diversificar sabores e incorporar ingredientes de baixo custo, sustentavel e
nutricionalmente rico, desde que as alteracfes sensoriais no produto ndo comprometam

na aceitabilidade sensorial ou acarrete a rejeicdo do mesmo.

3.4.2 Aceitabilidade sensorial e intencéo de compra
De acordo com a Tabela 7, verificou-se que a proporc¢édo de folhas de manjericéo
e ora-pro-nobis presentes nos molhos pesto conferiu diferenca significativa (p < 0,05)
na aceitabilidade global e direcional (aparéncia, aroma, sabor e textura) entre as

formulagbes em estudo.
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Tabela 7. Escores hedonicos médios e intencdo de compra dos molhos pesto elaborados
com substituicdo parcial ou total das folhas de manjericdo por ora-pro-nobis.

Atributos
Molho Aparéncia Aroma  Sabor  Textura Impressdao Intencdo de
pesto global compra
b a a,b a ab 3 72 ab
100m/Oopn 6,87 7,36 7,15% 7,24 7,15% '
a,b a a a a 4’17 8
75m/250pN 7,33% 7,49 7,66 7,49 7,75
a a ab a ab 3!62 b
50m/500pN 7,64 7,36 7,322 7,57 7,50%
a a b a b 3!57 b
25m/750pN 7,79 7,26 6,87 7,40 7,06
Om/1000pN 7,642 6,55° 5,60°¢ 6,11° 5,85°¢ 2,72°¢

Escores hednicos médios seguidos pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente (p > 0,05)
pelo teste de Tukey.
* M e OPN representam as folhas frescas de manjericdo e ora-pro-nobis, respectivamente.

Dentre os atributos sensoriais avaliados e a impressao global, a aparéncia da
formulagdo 100m/Oopn (Molho pesto tradicional) obteve menor escore heddnico médio
(6,87), comparado as formulacdes elaboradas com substituicdo minima de 50% das folhas
de manjericdo por ora-pro-noébis, ndo diferindo da formulacdo 75m/250pn (7,33) (Tabela
7). A aparéncia é um dos atributos mais importantes, visto que representa o primeiro
contato do consumidor com o produto, sendo responsavel pela sua expectativa positiva ou
negativa, a qual ira contribuir para que o alimento seja aceito ou rejeitado (Minim, 2018).
Em relacdo ao molho pesto, a aparéncia geralmente refere-se a coloracdo e presenca de
gréanulos. Sendo assim, a menor aceitabilidade observada no pesto tradicional
possivelmente se deve a menor intensidade observada nos atributos “cor de ervas frescas”
e “coloragao esverdeada”, associados a maior intensidade na “aparéncia rangosa” (dados
obtidos no item 3.4.1).

Ao avaliar a aceitabilidade dos molhos pesto em relacdo aos atributos aroma e
textura, foi possivel constatar que a substituicdo parcial de até 75% das folhas de
manjericdo por ora-pro-ndbis ndo reduziu significativamente (p > 0,05) o escore
heddnico médio das formulacdes, estando a aceitabilidade média para ambos o0s
atributos entre os termos 7 (“gostei moderadamente”) a 8 (“gostei muito”). Ja a
formulacdo elaborada com substituicdo total das folhas de manjericdo (Om/1000pn)
apresentou escore hedbnico médio de 6,55 e 6,11, para os atributos aroma e textura,
respectivamente, variando ambos entre os termos hedonicos 6 (“gostei ligeiramente™) a

7 (“gostei moderadamente”). Esta menor aceitabilidade em relacdo ao atributo textura
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provavelmente esta associada a maior intensidade de percepcdo de grénulos e textura
pegajosa no molho, conforme caracterizacdo sensorial obtida no item 3.4.1. J& em
relacdo ao aroma, a substituicdo total das folhas de manjericdo por ora-pro-nobis
(formulacdo Om/1000pN), reduziu a magnitude de aceitacdo do molho, visto que o
manjericdo possui em sua composicdo compostos que conferem aroma pronunciado e
caracteristico do vegetal. Desta forma, sendo este ingrediente comumente utilizado na
producdo do pesto tradicional, os consumidores tendem a apreciar o atributo “aroma de
manjericao” ao consumir o molho pesto.

Para a avaliacdo afetiva das formulacdes em relacdo ao atributo sabor e
impressdo global, constatou-se que o molho pesto elaborado com substituicdo de 25%
de folhas de manjericdo por ora-pro-nobis (75m/250pn) apresentou maior aceitabilidade
sensorial, ndo diferindo significativamente (p > 0,05) dos molhos tradicional
(100m/00pN) € contendo 50% de folhas de manjericdo e ora-pro-nébis (50m/500pn). Ja& a
substituicdo total das folhas de manjericdo por ora-pro-nébis resultou em um escore
heddnico médio para o sabor e impressdo global de 5,60 e 5,85, respectivamente, ambos
variando entre os termos 5 (“indiferente”) e 6 (‘gostei ligeiramente™). Além disso, foi
observado que a distribuicdo das amostras em relacdo a aceitabilidade global e com base
no atributo sabor foram semelhantes, o que indica que este atributo estd sendo levado
em consideracao pelos consumidores ao avaliarem a aceitabilidade geral dos molhos.

De posse dos resultados apresentados na Tabela 7, verificou-se ainda a intengéo
de compra dos consumidores para cada formulacdo de molho pesto, em que as
formulacGes que obtiveram maior intencdo de compra foram: 100m/Oopn (Molho pesto
tradicional) e 75m/250pN (Substituicdo parcial de 25% das folhas de manjericéo por ora-
pro-nobis), com notas categéricas medias, respectivamente, de 3,72 e 4,17,
representando os intervalos da categoria de compra variando de 3 (“poderia comprar™) a
5 (“certamente compraria”). Seguido das formulagdes 50m/500pn (Substituicdo parcial
de 50%) e 75m/250pN (Substituicdo parcial de 75%), as quais nao diferiram entre si (p >
0,05) em relacdo a intencdo de compra. Em contrapartida, o0 molho que obteve menor
intencdo de compra foi a formulagdo com substituicdo total das folhas de manjericdo
(Om/1000pn), resultando em nota categorica média de 2,72 (termos 2 “provavelmente
ndo compraria” a 3 “poderia comprar”). Este resultado sugere que a substituicao das
folhas frescas de manjericdo por folhas de ora-pro-nobis na producdo de molho pesto é
recomendada até uma certa propor¢do, a fim de ndo prejudicar na aceitabilidade e

comercializacdo deste produto.
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4. Concluséo

A substituicdo parcial ou total das folhas frescas de manjericdo por ora-pro-nébis
ndo influenciou nas caracteristicas fisico-quimicas dos molhos pesto, especificamente
na composicdo centesimal das formulagdes. Todos o0s molhos apresentaram
comportamento reologico de fluido Herschel-Bulkley, com reducdo da viscosidade
aparente na medida em que aumentou a proporcao das folhas de ora-pro-noébis. Além de
possuirem carater predominantemente elastico contribuindo para a estabilidade fisica do
produto.

A proporcdo de folhas de manjericio e ora-pro-nobis influenciou na
caracterizacéo sensorial, aceitabilidade global e direcional dos molhos pesto, bem como
na intengdo de compra pelos consumidores. Sendo recomendado a substituicdo de até
25% das folhas de manjericdo sem reduzir a magnitude de aceitacdo global do molho,
bem como a intencdo de compra, comparado ao pesto tradicionalmente aceito e
comercializado. Esta formulacdo supracitada ndo apenas manteve as caracteristicas
sensoriais desejaveis do pesto tradicional, mas também introduziu um novo perfil
sensorial que foi apreciado pelos consumidores. Diante disso, conclui-se que as folhas
de ora-pro-nobis permitiu a exploracdo de novas formulagdes culinarias de molho pesto,
preservando a qualidade sensorial e nutricional desta categoria de produto. Além de

agregar sustentabilidade e baixo custo.
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MATERIAL SUPLEMENTAR
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Material Suplementar 1. Formulagdes de molho pesto com diferentes proporgdes de

folhas de manjericao e ora-pro-nabis.

* M e OPN representam as folhas frescas de manjericao e ora-pro-nébis, respectivamente.



