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INTRODUCAO

Os frutos de pimenta na sua forma in natura possuem curta vida de prateleira devido a
deterioracdo por meio de reagdes quimicas, microbioldgicas e enzimaticas. Portanto, para
aumentar sua vida 1til e ainda agregar valor, os frutos sdo submetidos ao processamento com
utilizacdo de tratamentos térmicos, uso de aditivos alimentares e mudangas de composi¢ao
(FURTADO et al., 2012). No caso da pimenta, o desenvolvimento de molhos ¢ um dos
métodos mais utilizados para sua conservagdo, devido a sua praticidade e por ser bem aceito
pelos consumidores.

Os molhos sdo designados como produtos em forma liquida, pastosa, emulsdo ou
suspensdo a base de especiarias € ou temperos € ou outros ingredientes, podendo ser
fermentados ou ndo. Esses produtos podem ser utilizados para preparar e agregar sabor ou
aroma aos alimentos e bebidas. Os molhos sdo estabelecidos seguidos do ingrediente que
caracteriza o produto ou por denominagdes consagradas pelo uso. A designagdo pode ser
seguida de expressoes relativas ao processo de obtengao, forma de apresentacao, finalidade de

uso e ou caracteristica especifica (ANVISA, 2005).
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Venturini; Sarcinelli e Silva (2007) consideram o mel um fluido viscoso, aromaético e
doce elaborado a partir do néctar das flores e de secregdes de partes vivas de determinadas
plantas ou ainda de excrecdes de insetos sugadores de plantas, no qual abelhas meliferas
coletam, transformam, combinam e deixam maturar nos favos das colmeias.

O Brasil tem uma grande capacidade de suprir o mercado de mel, mas muitos
obstaculos ainda precisam ser vencidos, como melhoria da tecnologia do setor, formalizagao,
organizagao, cadeias locais competitivas, desenvolvimento das redes de comercializagdo e de
assisténcia técnica, definigdo dos padroes de qualidade, controles sanitarios e marcas proprias
que agreguem valor ao produto, aumentando assim, o consumo interno e a ampliacdo do
mercado externo (BUAININ e BATALHA, 2007).

A geragdo de novos produtos utilizando o mel impactaria o mercado positivamente,
gerando uma alternativa de comercializagdo e giro de economia para os apicultores e
comerciantes, agregando valor e aumentando o consumo do mel.

As flores além de apresentarem beleza, perfume e cor, trazem sabor e satisfagdo para
as pessoas, por meio do seu requinte. A cultura gastronomica no Brasil pouco tem estimulado
seu uso, sendo estes alimentos encontrados em culinarias ditas exoticas e a um custo elevado.
O Hibiscus rosa-sinensis L. e o Hibiscussyriacus L., da familia Malvaceae, sdo utilizados na
area ornamental e gastronOmica internacional, mas, nos ultimos anos, vém ganhando espaco
como flores comestiveis nao convencionais na alimentagao alternativa (SILVA et al.,2016).

Levando em consideragao os argumentos apresentados, este trabalho objetiva elaborar

um molho de pimenta adicionado de mel e hibisco.

FUNDAMENTACAO TEORICA

Pimenta

Os primeiros registros arqueoldgicos sobre as pimentas do género Capsicum no
Meéxico foram relatados hé aproximadamente nove mil anos. Conforme relatos historicos, a
cultura destes frutos era associada com o cultivo de outras espécies, um tipo de consorcio dos
povos pré-colombianos (BUTTOW et al., 2010). As pimentas receberam diversos nomes
populares como ardidas, dedo-de-moga, piripiri, tabasco, jalapefio, pimentao e pimenta-doce.

As pimentas sdo utilizadas na alimentacdo produzindo sensagdes picantes e de calor
devido aos seus componentes quimicos, capazes de estimular as papilas gustativas da boca.
Esse produto faz parte de um grupo de espécies botanicas com caracteristicas impares,
capazes de produzir frutos picantes e em alguns casos, doces (ZANCANARO, 2008;
VALVERDE, 2011).
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A pimenta bode roxo (C. chinenseJacgq.) € uma planta arbustiva que possui entre 1,5 e
2,5 m de altura. As folhas e caules ndo possuem pelos e sdo de rara puberdade. As folhas
podem ser ovadas ou ovado-lanceolados com tamanho de 10,5 cm, largas, lisas ou rugosas,
com coloragao desde o verde claro até o escuro (SMITH; HEISER, 1957).

Os frutos podem ter a forma esférica ou alongada, lisos ou enrugados, medindo de 1 a
12cm de comprimento (SMITH; HEISER, 1957).

Apimenta bode roxo apresenta uma diversidade de frutos com diferentes tamanhos,
cores, ¢ formas (POZZOBON et al.,, 2015; RIBEIRO; REIFSCHNEIDER, 2008). Possui
forma arredondada ou achatada lembrando “uma pitanga”, como apresentado na Figura 1. O
tamanho pode variar entre um cm de comprimento por 1 cm de largura; a cor dos frutos pode
variar desde verde (imaturos) até amarelo, vermelho ou roxo (maduros); apresentam uma alta
pungéncia e um intenso aroma (VESPUCCI, 2016; COSTA et al., 2008; SMITH; HEISER,
1957).

Figura 1 - Ilustragdo da pimenta bode rox
\ ey -

o (C. chinenseJacqj).

Fonte:Propria(2021)

A pimenta apresenta em sua composi¢do dois grupos de compostos, um referente as
caracteristicas sensoriais e outro referente as caracteristicas nutricionais. As caracteristicas
sensoriais sao desenvolvidas pela capsaicina e seus andlogos estruturais (os capsaicindides),
os carotenoides, os polifendis e varios componentes volateis, especialmente as pirazinas e os
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acidos organicos responsaveis por atribuir sabor especifico, cor e aroma. Por conseguinte, o
segundo grupo inclui carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas, fibras e sais minerais. Esses
componentes sao encontrados em concentragdes varidveis, de acordo com a espécie, a
cultivar, as condi¢des de cultivo e maturagio dos frutos. (WAHYUNI et al., 2011; NUNES-
RAMIZES et al., 2011; RODRIGUEZ-MATURINO et al., 2012).

Mel

O mel ¢ composto principalmente por glicose (80%) e dgua (17%), além de outras
substancias (3%). Do ponto vista bioldgico e analitico, o mel pode ser considerado um
alimento complexo, pois sua composi¢do varia muito em funcdo de sua origem floral,
geografica e de safra para safra, envolvendo condi¢des climaticas, assim como as suas
caracteristicas que dependem de sua origem, sendo influenciadas pelas condi¢des climaticas e
pela matéria-prima utilizada pelas abelhas. Essa dependéncia se reflete na cor, no sabor, no
odor, na viscosidade e nas caracteristicas fisico-quimicas dos méis, cuja diversidade ¢ tao
ampla quanto as condi¢des em que o mesmo ¢ elaborado. Assim sendo, a caracterizagcdo de
méis produzidos em determinadas condi¢des locais definem a sua qualidade no mercado,
estabelecendo as caracteristicas peculiares inerentes a sua origem, possibilitando sua
padronizagdo, como também fornecendo informagdes para garantir o controle de qualidade do
produto, indicando eventuais alteracdes (BASTOS, 1995; SILVA et al.,2009)

O mel ¢ constituido essencialmente por varios agucares, predominantemente D-frutose
e D-glicose, como também por outros componentes e substdncias como acidos organicos,
enzimas, e particulas solidas coletadas pelas abelhas. Esse alimento ¢ considerado de elevado
valor energético e ¢ consumido mundialmente devido aos beneficios associados aos seu
consumo, uma vez que apresenta diversas propriedades como atividades antimicrobiana,
curativa, calmante, regenerativa de tecidos, estimulante, dentre outras (SILVA et al.,2008;

BIZZARIA e FILGUEIRAS, 2003).

Hibisco

O hibisco (Hibiscus rosa-sinensis L) é um arbusto lenhoso, originario da Asia
tropical, que pode atingir trés a cinco metros de altura. Essa espécie possui grande nimero de
variedades, com diversas formas e cores de flores. As flores sdo sempre solitarias, formadas
no decorrer de quase todo o ano, sendo a planta normalmente cultivada isolada ou em
conjunto, como cerca viva (LORENZI, 2008).

Na Idade Média, eram utilizadas para decorar pratos gragas as suas caracteristicas
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sensoriais (aparéncia, aroma, cor ¢ sabor). Atualmente, as flores ainda sdo utilizadas como
alimento principalmente na Africa, América Central, Asia, Europa, India e México, sendo
geralmente consumidas na forma fresca, assada ou cozida, em recheios, saladas, sanduiches e
sopas; compotas e geleias, bebidas, como infusodes alcoodlicas e refrescos (VIEIRA, 2013).

As substancias naturais de origem vegetal tornam o alimento mais atrativo ao
consumidor, além de aumentar a vida util devido a capacidade bacteriostatica e bactericida,
que retardam a deterioracdo e a multiplicagdo de microrganismos indesejaveis e existe
também a perspectiva de substituir os aditivos sintéticos por conservantes naturais presentes
nos condimentos. As pesquisas sobre o poder antibacteriano de hibiscos foram caracterizadas
frente a diversos micro-organismos com resultados satisfatorios, desde 1992 (PEREIRA et al.,

2016; DA SILVA et al., 2014).

Molho de pimenta

O molho de pimenta tem importancia na culinaria nacional e internacional. Paises
como México e outros da América Central apreciam muito a pimenta in natura e
principalmente na forma de molho. No Brasil, este produto também ¢ muito apreciado,
principalmente nos estados do nordeste (VALVERDE, 2011).

Os molhos de pimenta sdo destaque dentre os produtos da pimenta, sdo uma das
principais formas de conservagao e consumo dessa hortalica no mundo, representam excelente
forma de reducdo de perdas pos-colheita de frutos ja que os mesmos na sua forma in natura
sao pereciveis e, de modo geral, t€ém vida util muito curta (FURTADO; DUTRA, 2012 ). A
produgdo artesanal de alimentos segue uma linha de producdo tnica onde o processo ndo
segue um padrao de formulagdo, o que difere nesse ponto do processo de fabricacdo a nivel
industrial, devido a procedimentos técnicos e operagdes maquinarias sob rigido controle,
atribuindo padronizagdo (SILVEIRA; HEINZ, 2005).

De acordo com Junior et al. (2014), as etapas de processamento ¢ efetuada da seguinte
forma:

As pimentas passam por um processo de retirada manual do pedinculo e ¢ feita uma
selecao dos frutos, retirando frutos podres, escurecidos e queimados. Apds a selecao dos
mesmos, ¢ feita a lavagem por imersdo com detergente neutro e seguido de enxague com adgua
corrente.

Os frutos passam por um processo de sanitizagdo na presenga de sanitizante a 2,5% de
concentracdo e ficam imersos por um tempo de 20 minutos para melhor agdo do agente

sanitizante, seguido de enxague em agua corrente para retirada do cloro residual.
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Posteriormente, sdo triturados em liquidificador industrial de ago inox para formacao
da polpa do fruto que apds serem homogeneizados sdo filtrados para retirada de sementes e
possiveis residuos que possam ter ficado nos frutos.

Logo em seguida, sdo adicionados o 0leo e as especiarias (alho, pimenta do reino,
canela em po, cebola, cheiro verde, orégano). Apos o processo de fritura das especiarias ¢
feita a refoga da polpa filtrada, nesta etapa ¢ feita também a adi¢do do sal. Ao atingir o ponto
de fervura adiciona-se o vinagre e o agucar.

O molho entdo ¢ cozido até atingir o ponto ideal, sendo resfriado em seguida. Apos o
processo de resfriamento, o molho ¢ acondicionado e lavado no processo térmico em banho-

maria por 20 minutos.

METODOLOGIA

A pimenta utilizada para obtengdo do molho foi adquirida na feira livre do municipio
Aracaju-SE, e o mel foi obtido no apidrio do Instituto Federal de Sergipe — Campus de Sao
Cristovao.

As pimentas bode roxo passaram por um processo de selecao, sendo retirado os frutos
podres, escurecidos e queimados. Apos a selegdo, efetuou-se uma lavagem por imersdo com
detergente neutro seguido de enxague com agua corrente. Em seguida, os frutos foram
submetidos a sanitizagdo na presenca de agua clorada a 2,5% de concentragdo por um tempo
de 20 min para melhor acdo do agente sanitizante ¢ enxaguados em agua corrente para
retirada do cloro residual.

Para a elaboracdo do molho de pimenta bode roxo com mel e hibisco (T1) e do molho
de pimenta bode roxo com mel (T2), as pimentas foram secas na estufa a 105°C durante um
periodo de 6h. As pimentas secas foram trituradas em liquidificador doméstico e peneiradas
para controle da granulometria. Para a elabora¢do do molho, foram separados e pesados todos

os ingredientes apresentados na Tabelal.
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Tabelal - Descricdo dos ingredientes e suas respectivas quantidades para produgido dos molhos.

INGREDIENTES QUANTIDADE
T1 T2

Pimenta (g) 40 40

Hibisco (g) 4 -

Sal (g) 2 2
Alho desidratado (g) 50 50
Mel (mL) 200 200
Azeite (mL) 250 250
Vinagre (mL) 200 200

T1 — Molho de pimenta bode roxo com mel e hibisco; T2 — Molho de pimenta bode roxo com mel.

Para producao dos molhos de pimenta bode roxo com mel (T2), foram adicionados
todos os ingredientes so6lidos e aos poucos em seguida, os liquidos. A viscosidade foi
corrigida com adi¢do de azeite e vinagre para obtengdo do melhor resultado. O molho de
pimenta bode roxo com mel e hibisco (T1) foi elaborado de maneira similar a T2,
diferenciando apenas na adi¢do do hibisco. O experimento foi conduzido utilizando o
Delineamento Inteiramente Causalizado (DIC) no total de 2 tratamentos e 3 repeti¢des.

Seguindo as Instituto Adolfo Lutz (2008), apés preparo e condicionamento dos
molhos, foi efetuada a determinagdodo teor de umidade de T1 e T2, em duplicata, de acordo
com o método de secagem em estufa. Para isso, pesou-se em balanga analitica 5 g de amostra
num cadinho previamente seco e tarado. O conjunto de amostra e cadinho foi colocado na
estufa previamente aquecida a 105°C, até se obter peso constante (24 h). O teor de umidade

foi calculado seguindo a Equagao 1.

(Peso da amostra seca em g )

Umidade %=100- x 100 (1)

(Peso da amostra umida em g)

O teor de so6lidos soluveis dos molhos de pimenta T1 e T2 foi realizado segundo o
Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando um refratometro. O equipamento foi lavado e
calibrado com agua destilada antes de cada aferi¢ao. A determinacao do °Brix foi realizado
com as amostras na temperatura aproximada de 20°C. Para a andlise, as amostras foram
homogeinizadas e em seguida transferidas duas gotas para o refratrometro, este processo foi
realizado em triplicata para cada molho.

A analise associada a cor dos molhos de pimenta T1 e T2 foi realizada pelo método
instrumental, em colorimetro (CR-400, Konica-Minolta). Para analisar os componentes
L*(luminosidade), a* (coordenada vermelho/verde)e b*(coordenada amarelo/azul), as

[7]
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amostras representadas nas Figuras 2 e 3, foram fotografadas dentro de uma camara
preparada com fundo branco e lampada fluorescente branca, utilizando para um smartphone

(Iphone 8plus).

Figura 2 - Imagem da amostra T1 — Molho de pimenta bode roxo com mel e hibisco.

Fonte: Propria (2021)

Figura 3 - Imagem da amostra T2 — Molho de pimenta bode roxo com mel.
g

Fonte: Propria (2021)

Os registros foram obtidos no modo manual e tratados no software Photoshop, que
transforma o pixel da imagem em coordenadas da escala CIELab: L*, a* e b*, conforme a

Figura 4.
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Figura 4 - Representagdo do espaco de cor CIELab
Branco
Lo

Verde
-a*

y Vermelho
+a°

Preto

Fonte:Konica Minolta (2007)

Sendo realizadas as comparacdes das cores por analise de variancia e teste de Tukey
ao nivel de 5% de significancia com o uso de pacote estatistico SISVAR.

Além disso, realizou-se uma pesquisa de mercado com os consumidores de molhos de
pimenta e foi avaliado a intencdo de compra dos produtos baseado apenas nos aspectos
visuais dos molhos elaborados. A pesquisa foi realizada por meio do Formulario
GoogleForms divulgado online pelas redes sociais e conteve um total de 121 participantes.
Segundo Kiehl (1970), o nimero minimo de entrevistas adotado, para uma populagdo superior
a um milhdo, em um nivel de confianca de 95% e margem de erro de 10% ¢ de no minimo 96
entrevistados. Os retornos adquiridos foram tabulados e visualizados em forma de gréficos,
com objetivo de conhecer o perfil, comportamento, interesses, € espectativas dos

consumidores, além do interesse em consumirem um produto novo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados para a avaliagdo quimica do molho de pimenta bode roxo

com mel e do molho de pimenta bode roxo com mel e hibisco estdo dispostos no Tabela 2.

Tabela2 - Médias das analises de teor de umidade e °Brix.

Parametros Tratamentos

T1 T2
Teor de umidade (%) 43,67+ 1,34 42,73 £ 0,81
°Brix 45+ 0 45+0

T1 — Molho de pimenta bode roxo com mel e hibisco. T2 — Molho de pimenta bode roxo com mel.

Nogueira et al. (2016) encontraram valores de sélidos soluveis de 16,42 °Brix para o
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molho de pimenta malagueta, diferindo dos valores encontrados para os dois tratamentos de
molho de pimenta bode roxo. Essa diferenga observada no teor de solidos soluveis expressos
em o °Brix pode ser explicada pelo fato de ser dois molhos possuir o mel em suas
formulagdes, e conterem processos € matérias-primas diferentes.

As amostras possuem coloragdes diferentes, pela presenca de hibisco na amostra T1

deixando-a levemente avermelhada, comprovada na Tabela 3.

Tabela 3 — Resultado da diferenciagdo de cor para os molhos de pimenta.

Tratamentos L a b
T1 20 + 4,367 14,66 £2,52°  15+2,00°
T2 22 + 1,007 733+ 1,15° 2733 +1,15°

Letras minusculas distintas na coluna diferem entre si segundo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
T1 — Molho de pimenta bode roxo com mel e hibisco; T2 — Molho de pimenta bode roxo com mel.

Ao visualizar os resultados percebe-se que L* ndo se diferencia entre as amostra, por
serem impostas a0 mesmo ambiente € mesma iluminacdo. Ja a coordenada a* e b* diferem-se
entre as amostras, sendo a* maior para Tl o que indica que a amostra contem tons
avermelhados em maior quantidade, e b* resultou em maior quantidade para T2 afirmando a

presenca de tons mais amarelados.

A maior parte dos participantes do questiondrio foram jovens entre 21 e 27 anos ¢ 14 a
20 anos (37,2% e 23,1% respetivamente). Os participantes estavam concentrados
principalmente na cidade de Nossa Senhora da Gléria — Sergipe, embora também foram
obtidas respostas de outras cidades de Sergipe e dos Estado de Alagoas, Sao Paulo, Rio
Grande do Norte, Minas Gerais, Ceara e Bahia. Além disso, 54,5% dos entrevistados foram
do publico feminino. Quanto a frequéncia de consumo de molho de pimenta, 37,2% indicaram
consumir entre uma a duas vezes na semana ¢ 27,3% entre uma a duas vezes no més. Dos
entrevistados, 52,9% consome molho de pimenta durante as refeicdes e 32,2% como

acompanhamento de churrascos.

Além de questionar o consumo de molhos de pimentas, os entrevistados foram
questionados quanto ao consumo de mel, pimenta bode roxo e hibisco, sendo estes
ingredientes utilizados na formulag¢do dos produtos avaliados. Em relacdo ao mel, 90,1% dos
respondentes disseram gostar de mel e 43,8% ndo souberam responder sobre a frequéncia
deconsumo desse produto. J4 em relagdo ao hibisco, 80,2% afirmaram conhecer a flor e
71,9% responderam ndo conhecer a pimenta Bode Roxo. Ao perguntar aos entrevistados se
consumiriam um molho de pimenta bode roxo com adi¢do de mel e hibisco 90,1%

responderam que sim.
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Figura 5 - Preferéncia do molho com base na cor.

1,7%

B Molho de pimenta
bode roxo com mel
e sem hibisco

B Molho de pimenta
bode roxo com mel
com hibisco

= Nenhum

Esses dados indicam que ao fazer uma analise visual do produto, o molho de pimenta
bode roxo com adi¢ao de mel e hibisco se destacou como mais atrativo, sendo confirmado em
seguida, de acordo com a Figura 5, onde o molho com adi¢do de mel e hibisco recebeu
80,2% dos votos.

Os resultados da intencdo de compra do molho de pimenta bode roxo com mel e
hibisco (T1) estdo representados na Figura 6. Como pode ser observado, 68,6% alegaram que
comprariam o produto, enquanto que, a intencdo de compra do molho de pimenta bode roxo
com mel e sem hibisco (T2) o esta representado na Figura 7, apresentando que 45,5% dos

entrevistados afirmaram que talvez compraria/talvez ndo compraria o produto.

Figura 6 - Intengdo de compra do molho de pimenta bode roxo com mel e hibisco (T1).

0
>0,0% 43,8%
40,0%
30,0% 24,0% 24,87
20,0%

0
10,0% 5% 5.0%

0,0% '_- T - T T T
1 2 3 4 5

1- Certamente ndo compraria; 2- Provavelmente ndo compraria; 3- Talvez compraria/talvez ndo compraria;
4- Provavelmente compraria; 5- Certamente compraria.
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Figura 7 - Inten¢@o de compra do molho de pimenta bode roxo com mel (T2).
50,0% 45,5%
40,0%
30,0% 25,6%
20,0% 15.79%
10,7%
10,0%
2,5%
0,0% -+ WE.__ ; . .
1 2 3 4 5

1 - Certamente nao compraria; 2- Provavelmente ndo compraria; 3- Talvez compraria/talvez ndo compraria; 4-
Provavelmente compraria; 5- Certamente compraria.

Sendo o maior motivo da compra o desejo de provar novos produtos, segundo 66,9%
dos entrevistados, uma vez que caracteriza-se o comportamento do consumidor pelas
atividades mentais ¢ emocionais realizadas na sele¢do, compra e uso de produtos/servigos

para a satisfacao de necessidades e desejos (RICHERS, 1984).
CONCLUSOES

As caracteristicas fisico-quimicas dos molhos de pimenta bode roxo com mel, com e
sem hibisco, variam de acordo com a umidade pela presenga de hibisco pois foi o unico
elemento variante entre os tratamentos, enquanto que o teor de sélidos soliveis (°Brix) nao
houve alteracdo entre as amostras.

A combina¢ao do molho de pimenta bode roxo com o mel e hibisco se destacou como
mais atrativo por possuir uma cor mais avermelhada, apresentando resultados satisfatorios na

inten¢do de compra onde 43,8% dos entrevistados afirmaram que provavelmente comprariam.
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