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RESUMO

O molho pesto (MP) é produzido a partir de manjericao (M), azeite de oliva, nozes, queijo
e alho. Todavia, outros ingredientes podem ser utilizados, como a substituicdo de nozes
por castanha de caju (C). A castanha do baru (B) e as folhas da Moringa oleifera (MO)
sdo ricas em proteinas, podendo contribuir para o valor nutricional do produto. Este
trabalho objetivou avaliar o teor proteico, a aceitagdo sensorial e a inten¢do de compra de
diferentes MP. Foram produzidas quatro formulag@es: tradicional (M/C), com M + B
(M/B) e duas formulacbes com substituicao de 50% de manjericao por folhas de moringa
(MMO/C e MMO/B). Nao houve diferenca do teor proteico entre as amostras (p>0,05).
As amostras M/C e MMO/C apresentaram maior aceitabilidade, enquanto MMO/B
obteve a menor intencdo de compra (p<0,05). Pelo teste Check-All-That Apply (CATA),
a amostra M/B foi caracterizada como “amarga”, “cor caracteristica de pesto de
manjericdo” e “presenca ou sabor de castanhas”, a amostra MMO/B como “4cida”, a
amostra MMO/C foi associada aos termos “rango” e “consistente” ¢ a amostra M/C a
“gordurosa” e “aroma de azeite”. Ingredientes alternativos podem ser utilizados para a
producdo de alimentos com diversidade e com boa aceitacdo sensorial.

INTRODUCAO

A populagdo mundial estd aumentando e a busca por alimentos de alto valor nutricional
e ambientalmente sustentaveis é crescente (1). O pesto € um molho originario da Ligdria,
regido noroeste da Italia, é a base de manjericdo, também apresenta queijo, azeite extra
virgem, pinhdes e/ou nozes e alho (2). Em funcdo de sua composicdo o molho pesto é
comumente associado a alimento saudavel, favorecendo para um aumento na demanda
mundial desse produto (3).

Devido ao aumento da preocupacdo dos consumidores com a ingestdo de alimentos
saudaveis e com a ampla aceitacdo do molho pesto, sua formulacéo pode ser modificada
para conter outros ingredientes que promovam beneficios a saide, como por exemplo, a
castanha de baru e folhas de moringa. O baru (Dipteryx alata) é uma espécie nativa do
cerrado brasileiro, cuja utilizacdo é promissora em funcdo de sua composicao nutricional,
sendo fonte de carboidratos, proteinas, lipideos, minerais, além de apresentar alguns
compostos bioativos, tais como polifenois e carotenoides (4). A castanha do baru tem se
destacado em funcgdo do contetdo de proteina, possui em média 20 a 31%, sendo superior
a castanha do Brasil e de caju com aproximadamente 15% e 18% de proteinas,
respectivamente (5, 6). A utilizacdo da castanha de baru como substitutos de outras
castanhas e farinhas ja vém sendo empregada em cupcakes, bolos e cereais.

A Moringa oleifera, pertencente & familia Moringaceae, é uma arvore nativa da india,
facilmente cultivada em regides tropicais devido a sua boa adaptacdo climatica. Suas
folhas sdo ricas em proteinas, vitaminas e minerais como potassio, fésforo, calcio, ferro
e acido folico. A planta também é importante fonte de compostos bioativos como
flavonoides e carotenoides, 0 que permite que a planta exerca fungdes benéficas a salde,
como antioxidante, anti-inflamatoria, anticancer e antimicrobiana (7). Devido a essas
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caracteristicas, a moringa é um 6timo alimento de origem vegetal para a dieta, podendo
ser consumida diretamente ou adicionada em produtos como iogurtes, sorvetes, bebidas,
produtos de panificacdo e produtos carneos (8).

OBJETIVO

O objetivo do trabalho foi comparar o conteudo proteico do molho pesto elaborado a
partir de manjericdo, castanha de caju, Moringa oleifera e améndoa de baru e avaliar a
aceitabilidade e os atributos sensoriais relacionados as diferentes formulagoes.

METODOLOGIA

O molho pesto foi elaborado com 21,80% de manjericdo, 54,45% de azeite extra-virgem,
11,14% de castanha de caju, 9,69% de queijo parmesao, 1,97% de alho, e 0,95% sal
(M/C). O molho pesto com améndoa de baru (M/B) foi obtido com a substituigdo da
castanha de caju pela améndoa de baru, enquanto os outros ingredientes foram mantidos
na mesma propor¢do mencionada acima. E outras duas formulac6es foram realizadas com
manjericdo (10,90%) e moringa (10,90%), sendo que em uma preparacdo foi utilizada
castanha de caju (MMO/C) e na outra améndoa de baru (MMO/B).

Anélise de Proteina

A quantificacdo de proteina das amostras foi realizada em triplicata utilizando o método
de Kjeldahl, foi utilizado o fator de conversédo do teor de nitrogénio da proteina 6,25.
Andlise sensorial

Para a realizacdo da analise sensorial, foram realizadas analise de aceitacdo, intencdo de
compra e Check-All-That Apply (CATA).

A avaliacao sensorial foi realizada em cabines individuais, de forma monéadica, com 100
avaliadores néo treinados (60 mulheres e 40 homens, com idade entre 16 e 56 anos),
consumidores habituais de molho pesto. O teste de aceitacdo foi realizado utilizando
escala hedobnica variando de 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente), em
que os consumidores foram orientados a marcar a opc¢do que melhor reflete seu
julgamento em relacdo aos atributos aparéncia, aroma, textura, sabor e impresséo global.
Ja a intencdo de compra foi avaliada por meio de uma escala variando de 1 (certamente
compraria) a 5 (certamente ndo compraria).

Os termos descritivos da analise CATA, totalizando 14 termos foram: acido, amargo,
aroma de azeite, aroma de manjericdo, consistente, cor caracteristica de pesto de
manjericdo, gorduroso, presenca ou sabor de castanhas, presenca ou sabor de ervas
frescas, ranco, sabor de alho, sabor de manjericdo, sabor de queijo e salgado. A frequéncia
de uso de cada atributo sensorial foi determinada pela contagem da quantidade de
consumidores que apontaram cada termo como um descritor das amostras. Os resultados
foram avaliados por meio da técnica multivariada, Analise de Correspondéncia, a fim de
obter uma representagdo bidimensional da relagdo entre as amostras e 0s termos
descritivos.

Os dados de aceitacdo e intengdo de compra foram analisados usando a Analise de
Variancia em um nivel de significancia de 5%. O teste de médias de Tukey foi aplicado
guando houve diferenca significativa entre as amostras. Além disso, foi obtido o Mapa de
Preferéncia, em que as respostas individuais de cada consumidor foram submetidas a
Anélise de Componentes Principais (ACP).
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RESULTADO E DISCUSSAO

Anélise de Proteina: A folha da moringa (25% - 30% de proteina na folha seca) (7) e a
améndoa de baru (20% - 31 % de proteina) (5) apresentam conteido proteico superior a
folha de manjericdo (23% de proteina na folha seca) (9) e a castanha de caju (18,2% -
18,6% de proteina) (6), respectivamente. Assim, esses ingredientes foram adicionados na
formulacdo do molho pesto, para aumentar o percentual de proteina. A porcentagem de
proteina do molho pesto de M/C, M/B, MMO/B e MMO/C, foram 8,84%, 8,96%, 9,58%
e 9,81%, respectivamente. Apesar do conteldo proteico da moringa e do baru serem
superiores, as diferentes formulacdes de molho pesto ndo apresentaram diferenca
(p>0,05) em relagdo ao teor proteico. Como o conteido de proteina presente nas folhas e
castanhas podem variar, provavelmente este fator contribuiu para os resultados.

Anélise Sensorial: As notas heddnicas médias atribuidas pelos avaliadores para 0s
atributos aparéncia, aroma, textura e sabor para todas as formulacdes de molhos pesto
indicam que houve boa aceitagdo sensorial (> 6) (Tabela 1). Para a aceitagdo global ¢ para
o0s atributos sensoriais textura e sabor ndo foi encontrada diferenca estatistica entre as
diferentes formulages (p > 0,05).

No entanto, para o pesto de MMO/B foram atribuidas as menores médias quanto ao aroma
e a aparéncia (p<0,05). A combinagdo da reducdo do contetdo de manjericdo e a
substituicdo da castanha de caju promoveram alteracGes sensoriais perceptiveis pelos
consumidores. O manjericdo é conhecido por apresentar caracteristicas sensoriais
peculiares, aroma e sabor agradavel bastante apreciado no molho pesto (10). Ja a castanha
de baru torrada é caracterizada por apresentar sabor suave (5). Assim, as alteracGes na
formulacdo MMO/B contribuiram para modificacdes sensoriais negativas.

Pode-se observar na Tabela 1 que o pesto de MMO/B apresentou a menor intencdo de
compra, diferindo estatisticamente do molho pesto de M/C. Ressaltando que
aceitabilidade dos produtos foi afetada pelo aroma e aparéncia, o que pode ter contribuido
para menor intencdo de compra do M/C. Além disso, a presenca da folha da moringa no
molho pesto de MMO/C néo afetou a intengdo de compra pelos consumidores, assim
como a substituicdo da castanha de caju por castanha de baru.

Tabela 1. Teste de aceitacdo e intencdo de compra das formulacdes de molho Pesto.

Pesto Intencdo de Aparéncia  Aroma Textura Sabor  Impresséo
compra global
M/C 2,46° 6,69%P 7172 7,06 7,228 6,907
M/B 2,613P 6,62%P 7,028b 6,96 7,10°  6,93?
MMO/B 2,85 6,54° 6,65° 6,82° 6,85  6,68?
MMO/C 2,65%P 7,008 6,85%P 7,05 6,90°  6,99?

Letras diferentes significam diferenca estatistica na coluna pelo teste de Tukey. Nivel de significancia p <
0,05. n = 100.

O mapa de preferéncia € uma ferramenta aplicada para identificar de forma mais
detalhada as preferéncias individuais dos consumidores. A Figura 1 retrata 0 mapa de
preferéncia obtido para os dados de aceitacdo global das formulagdes de molho pesto. O
primeiro componente explicou 55,74% da variacdo dos dados, e o segundo 16,45%. Os
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Figura 1. Mapa de preferéncia das formulacdes de

molho pesto.
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dois componentes explicaram
72,19% da variancia entre as
formulagbes de molho pesto,
sendo. considerados suficientes
para representar a dispersdo das
amostras, pois representam maior
parte da variacdo dos dados. Na
Figura 1, os consumidores
correlacionados com pelo menos
um dos componentes, consideram
diferenca na aceitacdo  das
amostras. Assim, observa grande
parte dos consumidores
localizados no primeiro e segundo
quadrantes, indicando  maior
aceitacdo das amostras de pesto de
M/C e MMO/C pelos
consumidores. J& a amostra
MMO/B foi menos aceita.

A Figura 2 retrata a analise de

correspondéncia obtida para a analise CATA. A partir do gréafico, observa-se que a
amostra M/B esta associada aos atributos amargo, cor caracteristica de pesto e manjericdo
e presenca ou sabor de castanhas. A amostra MMO/B foi associada positivamente ao
gosto acido e negativamente aos atributos sabor de alho, sabor de manjericdo, sabor de
queijo e gosto salgado. A amostra MMO/C pode ser descrita pelos termos ranco e
consistente. Ja a amostra M/C é caracterizada pelos atributos gorduroso e aroma de azeite.
As amostras ndo apresentaram diferenca significativa quanto ao atributo presenca ou

sabor de ervas.
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Figura 2. Mapa descritivo obtido por meio da Analise de Correspondéncia para os dados

provenientes do método CATA.
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CONCLUSAO

O conteudo de proteina presente na Moringa oleifera e baru ndo foram suficientes para
aumentar significativamente o percentual de proteina nas amostras M/B, MMOI/C e
MMO/B. Entretanto, os resultados mostraram que a utilizacdo de fontes alternativas
Moringa oleifera e castanha de baru é uma opcéo vidvel para a geracdo de produtos de
alto valor agregado e com qualidade sensorial, que certamente contribuirdo para
diversificacdo alimentar da populagéo, valorizacdo de fontes proteicas de origem vegetal
e melhoria de aspectos sociais e econdmicos de pessoas associadas a agricultura familiar.
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