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RESUMO

Os consumidores estdo a procura de produtos de qualidade, que trazem sabor,
praticidade e agilidade em suas preparacgfes, além da procura cada vez maior em
alimentos saudaveis, que podem ajudar em uma dieta equilibrada e trazer
propriedades nutricionais. Este fator aumenta a procura de molhos prontos, temperos
e condimentos em geral, atingindo, também, o publico vegano. Segundo RDC N° 276,
DE SETEMBRO DE 2005, molho é classificado como produto liquido pastoso
adicionado de temperos e especiarias. Objetivou-se nesse trabalho elaborar um molho
de semente de girassol. Para o processamento do molho foi utilizado um liquidificador
para obter a homogeneizacdo dos ingredientes. Além do processamento, foram
realizadas analise microbiolégica de bolores e leveduras, analise de pH e andlise
sensorial. A formulacédo do molho evoluiu quando foi adicionado a goma xantana, que
teve a funcdo de aumentar a emulsdo do molho. A andlise microbiolégica 107
apresentou 0,1x107 UFC/g, 107° apresentou 0,2x10% UFC/g, 107 apresentou 2,1x10°
UFC/g e o pH 5,34. Sensorialmente o principal aspecto positivo, conforme, 79% dos
analistas, foi o sabor. Um préximo passo, sera o aprofundamento na adicdo de
conservantes para aumentar a vida de prateleira e possivel aumento da acidez.

Palavras-chave: alimentos, molhos, temperos, condimentos, microbiolégica.



ABSTRACT

Consumers are looking for quality products that bring flavor, practicality and agility to
their preparations, in addition to the increasing demand for healthy foods, which can
help in a balanced diet and bring nutritional properties. This factor increases the
demand for ready-made sauces, seasonings and condiments in general, also reaching
the vegan public. According to RDC No. 276, OF SEPTEMBER 2005, sauce is
classified as a pasty liquid product added to seasonings and spices. The objective of
this work was to elaborate a sunflower seed sauce. For the processing of the sauce, a
blender was used to obtain the homogenization of the ingredients. In addition to
processing, microbiological analysis of molds and yeasts, pH analysis and sensory
analysis were performed. The sauce formulation evolved when xanthan gum was
added, which had the function of increasing the sauce emulsion. The microbiological
analysis 107 presented 0,1x107 UFC/g, 107 presented 0,2x10% UFC/g, 107 presented
2,1x10° UFC/g and the pH 5.34. Sensorially, the main positive aspect, according to
79% of the analysts, was the taste. A next step will be to deepen the addition of
preservatives to increase shelf life and possible increase in acidity.

Key-words: Food, sauces, seasonings, condiments, microbiological.
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1 INTRODUCAO

Os molhos sdo muito apreciados pela sua aparéncia e pelos seus sabores na
culinaria. Sua facilidade de combinar com diversos pratos e ser um produto agil na
cozinha, chama atengdo dos consumidores, fazendo aumentar a sua procura. Uma
pesquisa feita no ano de 2010 indicou que o volume de vendas dos molhos no
mercado cresceu 4,3%.

A semente de girassol é rica em gorduras saudaveis, proteinas, fibras e
antioxidantes, podendo deixar seu cardapio mais nutritivo. Sendo assim, nosso molho
de sementes de girassol traz, além da facilidade de consumo, um alimento nutritivo e
saboroso, visando uma alimentacdo mais saudavel para os consumidores.

Além da praticidade, cresce também a quantidade de veganos e vegetarianos,
pessoas que buscam alternativas a produtos de origem animal e o molho de sementes
de girassol busca alcancar exatamente esse publico. (GODOI, AMANDA et al., 2019).



13

2 JUSTIFICATIVA

Buscamos novas opcOes de molhos especiais para oferecer ao publico e
pensando no nicho vegano, que apresenta crescimento gradativo por consequéncia
das mudancas de habitos alimentares, desenvolvemos o molho de semente de
girassol, que € uma excelente op¢ao para quem procura um alimento pratico, leve e
com beneficios funcionais como: proteinas, carboidratos, fibras, vitamina E, calcio,
magnésio, vitaminas do complexo B e 6mega 6 e 9, que auxiliam no controle do
colesterol, além de possuir antioxidantes que contribuem na regeneracao de células
cardiacas. Além disso, o molho oferece um sabor diferenciado apenas com
ingredientes de origem vegetal, podendo assim ser acrescentado em dietas e

refeicbes do dia a dia, tais como: torrada, saladas, paes, entre outros.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Semente de Girassol

3.2 Caracteristicas gerais

O fruto do girassol, também conhecido como aquénio, € formado pelo epicarpo
(casca) e pela semente. A casca € formada por trés camadas: interna, média e
externa. A semente é formada pelo tegumento, endosperma e embrido. De modo
geral, o fruto é popularmente conhecido como semente (CARRAO-PANIZZI E
MANDARINO 1994).

Existem dois tipos de semente de girassol, as oleosas e as nao oleosas. As
sementes ndo oleosas sao maiores, escuras, listradas e tém casca mais grossa (40%
a 45% do peso da semente). Também chamadas de “confectionery varieties”, as
sementes ndo oleosas tém 25% a 30% de 6leo, isso representa 5% dos genotipos de
girassol. A comercializagdo das sementes ndo oleosas é feita com as sementes
torradas e embaladas, o consumo € feito como améndoas, com bolos, misturas de
granolas ou como racao para passaros.

As sementes oleosas além de serem menores, tem sua casca bem aderida,
representando 20% a 30% do peso da semente. Visando o lado econdmico, as
sementes oleosas sdo mais importantes, pois, apos a extracdo do Oleo, sao
produzidos o farelo de girassol e seus derivados (CARRAO-PANIZZI E MANDARINO
1994).

3.3 Composicao quimica das sementes

O local de produgéo, clima, fertilizantes e até mesmo a posicdo da semente no
capitulo, impactam diretamente na composi¢do quimica das mesmas. Nas Tabelas 1
e 2 sdo apresentadas as composicdes centesimais e mineral médias da semente de
girassol. Quanto ao teor de vitaminas, a semente apresenta: vitamina A (50 Ul),
tiamina (1,96mg), riboflavina (0,23mg) e niacina (5,4mg). A energia existente na
semente € de 560 calorias e, dos carboidratos totais, 3,89 sdo representados pela
fibra bruta. A composicao do farelo de girassol depende da quantidade de casca que

€ retirada e do processo utilizado para extracdo do 6leo. Se as cascas nao forem
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removidas, a quantidade de fibras sera maior, o que deprecia a qualidade do produto.
Na Tabela 3, € apresentada a composicdo centesimal do farelo de algumas
oleaginosas, obtido apds a extracdo do 6leo com solvente organico (CARRAO-
PANIZZI E MANDARINO 1994).

Tabela 1: Composi¢ao centesimal média de sementes secas de girassol

Componente Teor porcentual médio (%)
Agua 48
Proteina 240

Oleo 473
Carboidratos totais 19,9
Residuo mineral (Cinzas) 4.0

Fonte: Carrdo-Panizzi e Mandarino (1994)

Tabela 2: Composicao mineral média (mg/100gr) de sementes secas de girassol

Mineral Teor em mg/100g
Calcio 120,0
Fasforo 837.0
Ferro 71
Sodio 30,0
Potassio 920.0

Fonte: Carrdo-Panizzi e Mandarino (1994)

Tabela 3: Composicao centesimal média aproximada do farelo de algumas oleaginosas, obtido
apo6s a extragdo do 6leo com solvente organico
Oleginosas Proteina Fibra bruta N-Livre Cinzas Lipidos

Girassol 50,3 11,6 26,7 8,3 3,1
Algod&o 46,0 12,5 34,9 6,8 2,3
Amendoim 51,8 14,3 27,7 49 1,3
Soja 52.4 5.9 33,8 6.6 13

Fonte: Carrdo-Panizzi e Mandarino (1994)

3.4 Proteinas do Girassol
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As proteinas de girassol sdo compostas por um bom balanceamento de
aminoacidos essenciais. Porém, os niveis de lisina sdo muito baixos para que o
girassol possa ser utilizado como um suplemento proteico as proteinas dos cereais.

Na Tabela 4, podemos observar os teores dos aminoacidos essenciais do girassol e
demais oleaginosas.

Tabela 4: Composi¢do, em termos de aminoacidos essenciais, dos farelos de girassol, de
outras oleaginosas e do padréo FAO (Expressa em g/16 g N)

Padréo Farelo das oleaginosas
Aminoacidos FAO
essenciais. Ovo Girassol Soja Amendoim Acafrdo Canola
Ispleucina 6,3 43 4.5 34 4.0 4.0
Leucina 8,8 6,4 7.8 6,4 6,2 6.8
Lisina 7,0 36 6,4 3,5 31 57
Metionina 34 1,9 1,3 1.1 1,7 21
Fenilalanina 57 44 49 5,0 4.4 40
Treonina 51 3,7 3,8 26 3.3 44
Triptofang 1,7 1.4 1,3 1,0 1,6 -
Valina 6,8 5,1 50 42 5,7 52

Fonte: Mandarino, 1992

3.5 Caracterizacdo das proteinas

As caracteristicas das proteinas da semente de girassol sdo compostas por um
nivel moderado de albuminas (17% a 23%) e um alto nivel de globulinas (55% a 60%).
Apresentam ainda, glutelinas (11% a 17%) e prolaminas (1% a 4%). O nitrogénio nao
proteico e os residuos insoluveis representam menos de 11% do total do farelo. Nota-
se que a composicdo aminoacidica das albuminas e das globulinas ndo séo iguais
(Mossé & Saudet, 1972). As globulinas apresentam menores teores de metionina,
cistina e lisina do que as albuminas (CARRAO-PANIZZI E MANDARINO 1994).

Comuns em sementes oleaginosas, a presenca de fitatos causam diminuicéo

na solubilidade das proteinas, dado a formacao do complexo fitato-proteina-minerais,
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influenciando também na absor¢do de Calcio, Ferro e Zinco. A farinha de girassol
desengordurada contém mais fitatos (3,25%) do que a farinha de soja (1,11%),
algodao (2,61%) e amendoim (1,63%) (CARRAO-PANIZZI E MANDARINO 1994).

Rhama & Rao (1979) definiram a composi¢do das diferentes fragbes proteicas
do girassol como sendo fragdo 11S (70%), fracdo 7S (10%) e 2S (20%). O farelo
proteico, livre de acido clorogénico, possui uma fracdo proteica com coeficiente de
sedimentacdo igual a 16S.

Carboidratos, minerais e vitaminas: Conforme Cegla & Bell (1977), os
carboidratos da farinha de girassol desengordurada quantificaram um total de 8,3%
(base seca). A glicose (0,6%), rafinose (3,22%), sacarose (2,29%) e trealose (0,79%)
sao carboidratos que se destacam nesta farinha. O farelo de girassol € uma boa fonte
de calcio e fosforo, além de uma excelente fonte das vitaminas do complexo B (acido
nicotinico, tiamina, acido pantoténico, riboflavina e biotina). Comparando com a
concentracdo de &cido nicotinico no girassol, € 170% maior do qgue no amendoim, que

€ uma das maiores fontes desta vitamina.

3.6 Oleo de Girassol

Assim como nossa evolucao, o 6leo € um componente que foi estudado e
explorado de varias maneiras, em muitos momentos da historia. Ha relatos histéricos
em que o 6leo teve sua utilizacdo antes de Cristo, precisamente no Egito onde era
usado como lubrificante para lubrificar ou deslizar carruagens e trends. Esse tipo de
Oleo era a funcdo da extracdo de gordura animal ou vegetal, que ao se misturar com
agua ou lama, formava uma composicdo escorregadia e viscosa. Também eram
usados em guerras, como elemento de defesa, sendo aquecido jogado quente contra
0s inimigos. Muitos anos depois, entre o século XIX e XX o 6leo ganha grande
importancia para a humanidade, sendo efetivamente estudado e explorados suas
composicdes e propriedades fisico-quimicas, foi possivel fazer o primeiro surgimento
do biocombustivel, estando presente no biodiesel, metanol e etanol. Essa evolugcao
tem beneficios para o planeta, pois, a queima desse tipo de combustivel tem baixa
emissdo de CO2?, diminuindo assim, danos na atmosfera ajudando a prevenir o
aquecimento global e efeito estufa.

Dentre os vegetais que permitem a extracao do 6leo estdo as sementes, como

a semente de soja, girassol, algodao, nozes, azeitonas, milho, entre outros é feita por
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prensas manuais, mecanizadas, hidraulicas, prensas automatizadas, prensa parafuso
e extracdo por solvente. Antes da etapa de extracdo, sdo necessarios alguns
preparativos para que nao haja desperdicio na retirada da matéria prima, isso inclui
secagem, armazenagem, pré-limpeza, moinho, condicionador, laminador para reduzir
o tamanho, extrator de cascas, aquecimento, uma nova secagem, destilacédo e

centrifugacédo, conforme Figura 1.

1 — Secagem 2- armazenagem 3- pré-impeza 4- moinho 5 — condicionador 6 -
laminador para reduzir o tamanho 7- extrator de cascas 8 — aquecimento e nova secagem 9 -
destilacio 10 - centrifugaco. |

o=

(L

oy’

Figura 1: Fluxograma de preparacdo dos gréos para a extracao de éleo
Fonte: AG Bragante, 2009

O dleo de girassol faz parte da linha de “6leos vegetais”, ou seja, tem sua
origem de frutos e sementes. Na industria, os 6leos podem ser utilizados para varios
tipos de atividades, isso depende da sua composicdo de acido graxo, que determina
sua qualidade. Os acidos graxos tém uma grande importancia no balanco energético,
fabricagdo de eicosandides, entre outras funcdes especificas. Sua extracdo pode ser
feita de forma simplificada no meio rural, de modo que pode ser conduzido por
equipamentos comuns, como as minis prensas, que sao facilmente adaptadas e
simples de operar. As prensas fazem a extragdo do 6leo através do esmagamento
das sementes, isso depois das etapas citadas na Figura 1.

No Brasil e no mundo, os Oleos vegetais ganham cada vez mais espaco em

sua utilizacéo na industria de alimentos e farmacéuticas. Os 6leos sdo analisados para
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avaliar suas condi¢fes, desde sua extragdo até a sua forma de armazenagem, assim,
avaliando sua qualidade. Segundo alguns estudos os 0leos vegetais tém cerca de 99
milhdes de toneladas produzidas anualmente. A producdo em grande escala é por
conta da industria, também pela procura em dieta Humana. O 6leo vegetal tem uma
estrutura peculiar pelo seu estado quimico e nutricional, isso varia de acordo com o
vegetal em que foi feita a extracdo desse 6leo. No meio comestivel o 6leo de girassol,
soja, palma, entre outros, representam 98% do fluxo comercial. Isso é por conta de
sua grande procura nas cozinhas, para uso em diversas formas, como fritura, tempero
em salada, e mais. Seu uso € de acordo com sua concentracdo de acido graxo, quanto
maior for sua porcentagem, maior € sua saturacdo. Seguindo algumas pesquisas, 0
Oleo de girassol tem no maximo 10% de gordura saturada, por isso sua expectativa
gue seja rico em acidos graxos e assim, chamado de 6leo especial.

A procura do Oleo de girassol é cada vez maior, pelo fato de ter varias
vantagens em sua composi¢ao, também destacando o aparecimento de 6mega 9 e
vitamina E, se revelando um 6timo antioxidante, assim com essas condicfes e
vantagens nutricionais, o0 uso em proporc¢des corretas faz do 6leo de girassol um

alimento saudavel.

3.7 Alho Poré

O alho poro6 (Allium porrum) é uma hortalica que tem como representante como,
a cebolinha, a cebola, o alho entre outras.
A sua aparéncia tem suas folhas verdes e compridas, e com o seu talo branco

gue € muito apreciado pela culinaria, conforme Figura 2.

Figura 2: Fases do alho poroé
Fonte: Sergio Amiti/Getty, 2021
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O alho poré é consumido em nivel mundial ha muitos anos pelos antigos gregos
romanos, existem relatos que esta cultura é originaria da Asia central. No Brasil, a sua
producdo esta no estado do Sul e do Sudeste, mas pode se encontrar em outras
localidades como no estado de Pernambuco. O alho por6 é consumido como
ingrediente, tempero, condimento e molhos, por apresentar um sabor suave,
comparado com o da cebola ou ao olho comum.

Sua composicao centesimal apresenta teores de vitamina C e E (DAMIN,
BARBARA et al., 2020). O bulbo do alho-por6 apresenta de 3-10% de inulina, 2-5%
de oligossacarideos, que podem ser considerados fibras dietéticas visto que ndo sdo
digeridos pelo organismo e tem valor calérico zero e podem ser utilizados por
diabéticos (VAN LOO et al., 1995).

O alho pode ser também uma planta medicinal, pois os bulbos sdo usados na
medicina tradicional brasileira para tratar sintomas inflamatérios. O alho-poré
esmagado é utilizado para tratar estagios iniciais de tosse, secrecdo de muco e dor
de garganta (ADAO; SILVA; PARENTE, 2011).

A ingestdo desses componentes melhora o metabolismo lipidico, as funcdes
intestinais, modulam a flora microbiana, suprime e previne doencas intestinais
cronicas, previne o cancer, melhora o sistema imunoldgico, a absorcédo de minerais, e

ainda, a performance mental e o sentimento de bem-estar (VAN LOO et al., 1995).

3.8 Limao Taiti

O Limao Taiti (Citrus latifolia) comecou a ser cultivado no século passado e é
considerado um fruto n&o climatérico (JOMORI et al., 2003).

Quase todo ano ocorre a sua floragdo, mas principalmente nos meses de
setembro e outubro, em regides que possuem temperaturas mais elevadas, o Taiti
exibe fluxos continuos de crescimento e floracdo. Em épocas de chuvas, essas etapas
sao interrompidas.

Suas caracteristicas podem ser citadas como uma planta de porte medio a
grande, quase sem espinhos e vigorosa, suas folhas tem seu tamanho médio com a
cor verde, o fruto tem sua casca lisa e fina com tamanhos médios acompanhado de
poucas sementes, conforme Figura 3.

Quando ocorre a sua maturacao, que € em cerca de 120 dias apos a florada,

apresenta polpa suculenta e casca de cor amarelo-esverdeada. O seu suco bem acido
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representa cerca de 50% do peso do fruto, o teor de acido ascorbico varia de 20% a
40% mg/100ml de suco.

O liméao possui vitamina C acompanhado de uma boa fonte de fibras que
contém varias outras vitaminas como tiamina, riboflavina e também minerais fésforo,

silicio, calcio e ferro.

Figura 3: Limoeiro e seu fruto

Fonte: Préopria

3.9 Molho

O molho, que deriva do latim “salsus” (salgado) pode ser considerado por
muitos como um tempero “especial”’, outros afirmam que pode ser considerado como
acompanhamento fundamental na culinéria, a verdade é que o molho pode servir para
muitas finalidades. Alguns relatos dizem que o molho se originou antes de Cristo, com
a finalidade de salgar e disfarcar o cheiro de alguns alimentos. Nos séculos XVIl e
XVIII a disputa em receitas culinarias para o agrado de reis, foi o estopim para o
surgimento de variadas receitas de molhos, onde muitos cozinheiros descobriram e
inventaram varias técnicas para destacar sabores nos alimentos. No ano 1651 o
famoso “pai” da cozinha classica francesa Francois Pierre La Varenne, fez o molho de
ligacdo, feito com manteiga e farinha de trigo. Nesse periodo muitos cozinheiros
tiveram uma enorme empolgacdo para criar novos molhos, assim surgiu um dos
molhos mais conhecidos até hoje, o famoso molho branco.

Na época do desenvolvimento do molho foram criados os molhos “matrizes”, ou
seja, receitas que deram origem a outras receitas. O molho de tomate é um dos

principais até os dias de hoje, por meio dele é possivel ver diversas combinacdes de
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receitas, usando outro tipo de legumes, ervas ou sementes, para que possam ser
saboreados junto com carnes, peixes, saladas, lanches, etc.

A utilizacdo de molhos em nosso cotidiano é visivel. Segundo AKUTSU et al
(2005), é estimado que, no Brasil, de cada cinco refei¢cbes, uma é feita fora de casa.
Isso ocorre pela grande oferta de servigos culinarios que traz uma competitividade no
mercado de alimentos. Em novos tempos, os servi¢cos delivery entraram em destaque,
principalmente no comeco de 2020, apds o surgimento da COVID-19. Ao oferecer
esse tipo de servigo, o restaurante necessariamente precisa de algo que possa trazer
um diferencial em suas receitas, isso faz com que os molhos de destaquem, pois,
pode trazer uma infinidade de combinac¢des que fazem com que o cardapio figue mais
atrativo e diferenciado.

Em beneficios para a culindria mundial, as variedades dos molhos ficam cada
vez mais atrativas como: molho para carne de panela, molho base branca, molho de
paté, molho de cogumelo, molho de legumes, molho de peixe, molho de carne, molho
de vegetais, molho de queijo, molho sugo, entre outro. Para definir essa infinidade de
sabores, podemos resumir que o molho serve para realcar o sabor, dar cor e aroma
para refeicdes quentes, frias, salgadas, doces, em pedacgos ou lisos.

Na RDC n° 276 de 2005 da ANVISA aponta o molho como o produto de forma
liguida, pastosa, emulsdo ou suspensao a base de especiaria (S) e ou tempero (s) e
ou outro (s) ingredientes (s), fermentados ou né&o, utilizados para preparar e ou
agregar sabor e ou aroma aos alimentos e bebidas.

O molho é um alimento que requer grandes desafios, sua producdo em grande
escala necessita que tenha um extremo controle sensorial e andlises microbiolégicas,
pois para manter seu aspecto de molho por muito tempo, sua emulséao
necessariamente precisa durar mais e por ser um produto que contém uma base
liquida relevante, abre espaco para a proliferacdo de micro-organismos.

O tempo de prateleira do molho varia de acordo com seus ingredientes e
principalmente por sua contagem microbiana, ou seja, seu contato com micro-
organismos patogénicos e deteriorantes podem ajudar na diminui¢do da sua vida util
do inglés “shelf life”. Segundo Cunha (2006), os alimentos s&o facilmente
contaminados com micro-organismos presentes na natureza, durante manipulagao e
processamento. Podemos definir que a vida de prateleira pode ser determinada de
trés formas. A primeira € fazer analises laboratoriais obtidas em intervalos de tempo.

A segunda é fazer testes de desafios, onde as amostras sdo armazenadas em estufas
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alterando sua temperatura e simulando seu tempo de vida util determinado pelo
procedimento. A terceira é seguir os procedimentos de BPF para prevenir as
contaminacgdes e multiplicacdo de micro-organismos.

A grande variedade dos molhos requer muita atencdo na selecdo de
ingredientes, onde os mesmos serdo saboreados em diversos pratos e receitas
presentes em nosso dia a dia. Com as diferentes caracteristicas da matéria prima, a
armazenagem, estocagem, transporte, manuseio, producao, envase, qualidade do ar,
entre outros procedimentos € fundamental para a boa qualidade do produto.

Na atualidade, podemos encontrar diversos tipos de molhos nas prateleiras dos
mercados comerciais e restaurantes, onde se encontram molhos comuns e especiais,
gue nos apresentam novidades e sabores curiosos, atendendo assim os diferentes
paladares de seus consumidores, que podem saborear um suculento molho

acrescentado em sua refeigao.

4 OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral

Desenvolver um molho especial a base de semente de girassol que pode ser

uma opcao para substituir a maionese tradicional.

4.2 Objetivos Especificos

e Desenvolver molho de semente de girassol
e Determinar caracteristica fisico-quimica (pH)
e Detectar a qualidade microbiolégica do molho

e Avaliar a aceitabilidade sensorial do molho

5 MATERIAL E METODOS

Matérias primas e Utensilios

e Agua
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e Semente de girassol

e Oleo

e Alho poro6
e Limao

e Sal

e Goma xantana

e Liquidificador

e Jarra

e Colher

¢ Recipiente para armazenagem
e Pipeta estéril

e Balanca semi-analitica

e Tubos de ensaios com tampas
e Placa de petri

e Cabine de fluxo laminar

e Béqueres de 50 e 150 ml

e Proveta de 100 ml

e PHmetro

e Balanca analitica

e Espatula de metal

e Agitador magnético

5.1 Preparo da amostra e processamento

Foi pesado a quantidade de ingredientes separadamente. Em um liquidificador
foi adicionado as sementes de girassol, &gua gelada, alho poro, sal e suco de um
lim&o. Ligou-se o liquidificador para dissolver os ingredientes. Com o liquidificador
ligado foi adicionado goma xantana, sorbato de potassio e o 6leo de girassol aos
poucos até ficar com uma textura homogénea. Apds, foi envasado em um recipiente

e armazenado na geladeira.

5.2 Fluxograma
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Figura 4: Fluxograma de preparagdo do molho de sementes de girassol
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Fonte: Propria

5.3 Analise fisico-quimica

Determinacéo do pH

Os processos que avaliam o pH séo colorimétricos ou eletrométricos. Os
primeiros usam certos indicadores que produzem ou alteram sua coloracdo em
determinadas concentracBes de ions de hidrogénio. Sdo processos de aplicacdo
limitada, pois as medidas sdo aproximadas e ndo se aplicam as solugbes
intensamente coloridas ou turvas, bem como as solucdes coloidais que podem
absorver o indicador, falseando os resultados. Nos processos eletrométricos,
empregam-se aparelhos que s&o potencibmetros especialmente adaptados e
permitem uma determinacéo direta, simples e precisa do pH.

Para realizarmos essa analise, pesamos 10g da amostra em um béquer e
diluimos com auxilio de 100mL de agua. Agitamos o conteudo até que as particulas,

caso haja, fiqguem uniformemente suspensas.

5.4 Analise microbiolégica
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A andlise microbiolégica tem como objetivo fornecer informacgdes de presenca
de bactérias, virus, protozoarios, fungos e tudo que compdem um organismo. Os
micro-organismos nao podem ser vistos a olho nu e a anélise avalia e nos mostra
seres unicelulares que podem ser encontrados em qualquer ambiente. Os micro-
organismos podem causar uma série de complicacfes para a saude humana apesar
de serem muito pequenos. Com a analise, podemos ter a seguranca de que o alimento
esta sendo produzido da maneira correta e pronto para consumo.

A Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de Dezembro de 2019, prioriza trés

analises, sendo elas: andlise de salmonella, enterobacteriaceae e bolores e leveduras.

Bolores e Leveduras

Na balanca semi-analitica pesamos 1 grama da amostra, pegamos 6 tubos de
ensaios com tampa, e dentro da cabine de fluxo laminar colocamos 9mL de agua
estéril em cada tubo, no primeiro tubo adicionamos 1 grama da amostra, fizemos a
diluicdo seriada (agitar), apds, colocamos 1g da primeira amostra na segunda amostra
e agitamos, colocamos 1 grama da segunda amostra no 3° tubo, e assim repetimos o
processo até o 6° tubo. Em seguida passamos 107¢ de amostra na placa com meio de
cultura sabouraud, na segunda placa passamos 107°, e na terceira placa passamos
1074, Repetimos o processo nas 3 placas Agar padrdo para contagem (PCA).

gnvoslra a ser

sicao
quantificada ‘ ‘ ‘
\ -
[ 4
- <
-
~F
-
9 ml de caldo 9ml+1mi 9mi+1 ml
nutritivo + 1 mi retirado do retirado do
v da amostra 1° tubo 2° wbo

t 85 B tl tl tl

1710 17100 1/1.000 1/10.000 1/100.000 1/1.000.000
o o> (10 o= 10> (10%)

Figura 5: Técnica de contagem em placa com dilui¢cdo

Fonte: CTSM 2012

5.5 Analise sensorial
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Método Descritivo

Foi usado o método de analise sensorial descritivo, avaliando as caracteristicas
do produto que sao: sabor, textura, odor, cor, aparéncia e embalagem.

A analise sensorial descritiva do molho de semente de girassol foi realizada por
19 avaliadores entre as categorias: muito ruim, ruim, regular, bom e excelente,

conforme tabela 6.

Método de Aceitacao

Foi realizada também a andlise sensorial de aceitagdo por meio das seguintes
perguntas: “Vocé compraria nosso molho? Vocé indicaria nosso molho? Vocé gostou
do nosso molho?”. Com opc¢ao sim ou ndo. Além dessas analises, pedimos a opiniéo
dos julgadores com as seguintes perguntas: “O que vocé mais gostou? O que vocé
menos gostou? Onde podemos melhorar?”, conforme tabela 7.

Tanto a andlise sensorial descritiva, quanto a analise sensorial de aceitacédo

foram feitas no mesmo dia de preparo do molho.

6 RESULTADOS

6.1 Molho

O resultado do molho de sementes de girassol ficou semelhante a maionese
tradicional, conseguindo chegar a uma textura de emulsdo, podendo sentir as suas
especiarias, principalmente o sabor do alho por6 e da semente de girassol. Para ter
um molho, é necessario ser liquida, com uma textura pastosa a base de especiarias e

ou tempero para agregar sabor e aroma.

6.2 Analise fisico-quimica

Determinacéo do pH
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A determinagéo de pH do molho de sementes de girassol teve o resultado de
5,34. O pH indica se a amostra € acida, basica ou neutra, controlando entdo a mesma
ja que dependendo do nivel de acidez pode propiciar um resultado maior ou menor
em relagc&o a atividade bacteriana nos alimentos. O pH de um molho deve variar de
3,9 a 4,1 para nao correr o risco de proliferacdo de microrganismos como por exemplo

a bactéria clostridium botulinum, entre outras.

Figura 6: Determinacéo o pH

Fonte: Prépria
6.3 Analise microbiolégica

Bolores e Leveduras

As amostras analisadas apresentaram resultado positivo para presenca de
bolores e leveduras, a 10™ indicou 2,1x10° UFC/g, a 107 indicou 0,2x10® UFC/g, a
107 indicou 0,1x107 UFC/g, conforme figura 7.

O limite permitido pela legislagéo esta descrito na tabela 5 abaixo.

Tabela 5: Padrédo microbiolégico para bolores e leveduras

Andlise n c m M

PADRAO
MICROBIOLOGICO Bolores e Leveduras/g 5 2 10 102

Fonte: Prépria
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Figura 7: Resultado da andlise de bolores e leveduras

Fonte: Prépria

Esse resultado ocorreu porque o teste foi realizado sem o conservante sorbato
de potéssio. Para ndo existir ou ter uma pequena quantidade no resultado de bolores
e leveduras em um molho, é necessario conter conservante e para ter o mesmo em
boas condigdes de consumo, é preciso ter um resultado dentro do permitido. Um
produto que contém essa bactéria pode causar ma digestdo e outros maleficios a
saude.

6.4 Anélise sensorial

Método Descritivo

Nossa anadlise sensorial descritiva foi baseada em questbes diretamente
relacionadas com o resultado do molho: aparéncia, odor, sabor, cor, textura e
embalagem. Foram avaliados por dezenove pessoas, onde 0os mesmos obtiveram 5
modos avaliativos, sendo: muito ruim, ruim, regular, bom e excelente, dados da tabela
6.

e Embalagem: 21% dos avaliadores acharam regular, 42% bom e 37% excelente;

e Aparéncia: 21% dos avaliadores acharam regular, 53% bom e 26% excelente;

e Cor: 5% dos avaliadores acharam ruim, 26% regular, 53% bom e 16%
excelente;

e Odor: 74% dos avaliadores acharam bom e 26% excelente;

e Textura: 63% dos avaliadores acharam bom e 37% excelente;

e Sabor: 10% dos avaliadores acharam regular, 37% bom e 53% excelente.
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Figura 8: Ficha do teste sensorial descritivo

Fonte: Prépria.

Método de Aceitacao
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Na analise sensorial de aceitacao, o resultado de nossas perguntas de mercado

foi superior ao esperado, pois 100% dos avaliadores responderam “SIM” nas trés

perguntas, tais como: “Vocé gostou de nosso molho? Vocé compraria nosso molho?

Vocé indicaria nosso molho?”.

unanimidade, conforme figura 9.

Assim tivemos uma aprovagdo e aceitacao por

Nas questdes gerais para podermos melhorar nosso produto, foram formuladas

trés perguntas, com o0s seis pontos avaliativos (figura 9). Embalagem, aparéncia, cor,

odor, textura e sabor, onde os dezenove avaliadores escolheram um dos pontos

avaliativos em relacdo as seguintes perguntas:

e O gque vocé mais gostou?

Embalagem 5% - Aparéncia 5% - Textura 11% - Sabor 79%

e O que vocé menos gostou?

Embalagem 32% - Aparéncia 21% - Cor 37% - Odor 5% - Sabor 5%

e Onde podemos melhoras?
Embalagem 32% - Cor 42% - Textura 10% - Sabor 16%
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Vocé gostou do nosso maolho? SIM [19) | NAO( )
Vocd compraria nosso molho? SIM [19) | NAD( )
Vocd indicaria nosso molho? SIM [19) | NAD( )

EMBALAGEM APARENCIA COR QDOR TEXTURA SABDR
O gue vocé mais 1 i 2 15
gostou?
0 gue vocé 6 4 7 1 1
menos gostou?
Onde podemos 6 8 2 3
melhorar?

Figura 9: Ficha do teste sensorial de aceita¢&o

Fonte: Prépria.

O resultado foi muito bom e atendeu nossas expectativas em relagdo a
aceitacdo do molho de sementes de girassol, onde 1% das pessoas avaliaram com
nota ruim, 14% regular, 52% bom e 33% avaliaram com nota excelente, conforme

figura 10.

14%

52%

= Muito Ruim = Ruim Regular Bom = Excelernte
Figura 10: Grafico do resultado de aceitacao

Fonte: Prépria

7 EMBALAGEM E ROTULO

O rotulo do nosso produto foi feito com base na Resolugcdo da diretoria
colegiada — RDC N°26, DE JULHO DE 2015, onde foi formatada e adicionada todas
as informacdes necessarias para se encaixar nos meios legais e ser eficiente para ser
entendido pelo consumidor.

No rétulo encontra-se informag¢des como: nome do produto, nome da empresa,
tipo do produto, informacdo nutricional, ingredientes, orientacdo de alergénicos,
caracteristica, adverténcia de uso, modo de armazenagem, data de validade, lote,
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data de fabricacdo, codigo de barra, peso, endereco e telefone do fabricante,
conforme figura 11.

Na area ilustrativa, o tom amarelo fluorescente baseou-se na coloracédo das
flores do girassol (nome cientifico Helianthus) e do brilho do sol, para que possa trazer
uma harmonia junto com as cores neutras preta e branco também contidas no rétulo.
A ilustracdo também foi para demonstrar a origem do principal ingrediente, ou seja,
da planta girassol. A ideia do logotipo da empresa foi com a juncdo das iniciais do
sobrenome dos criadores do produto; Ingrid Kerber, Diego Demigio e Felipe Viana,
ficando assim, KERDEVI.

FAB.14/06/2022-11:20 VAL.14/08/2022
L. 1406MGO1
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Figura 11: Rotulo

Fonte: Prépria

Sobre a embalagem, foi usado material plastico para a embalagem priméria,
com dimensfes de: 14cm de altura x 16cm de circunferéncia com formato 3D. A
embalagem é do tipo PET transparente para peso liquido de até 200g, contendo tampa
branca tipo PP com formato circular e flip top, ela contém um furo central com

aproximadamente 4cm, facilitando a retirada do produto em por¢gdes adequadas para
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0 uso. A embalagem pode ser coletada como residuo plastico apds o uso, assim sendo

reciclavel e colaborativa para o meio ambiente, conforme a figura 12.

Figura 12: Embalagem primaria

Fonte: Propria

8 CONCLUSAO

Foi desenvolvido com éxito o molho & base de sementes de girassol como uma
opcdo para a substituicdo da maionese tradicional. Ao longo do trabalho, foi
determinada a caracteristica fisico-quimica (pH), microbiolégica e sensoriais,
especificas para o produto. Sugerimos que em pesquisas futuras seja adicionado
acido citrico para diminuicdo do pH e realizar uma nova andlise microbiologica de
bolores e leveduras, apés o acréscimo do conservante sorbato de potassio na receita
do molho, com o objetivo de aumentar o tempo de prateleira, que atualmente é de trés

semanas.
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