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Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) tém emergido como ingredientes promissores na
formulagdo de alimentos, devido seu elevado valor nutricional, qualidade sensorial, viabilidade
econdmica, aliado a sustentabilidade. Neste sentido, objetivou-se investigar a aplicacdo das folhas de
beldroega, bertalha-coragdo e ora-pro-ndbis, como substitutos parciais do manjericio na produgdo de
molho pesto. Para isso, foi mensurado a composi¢do centesimal, qualidade microbioldgica, aceitabilidade
sensorial e inten¢do de compra. Além disso, avaliou-se o efeito da informagdo acerca do termo “PANCs”,
na aceitabilidade dos molhos. Foram elaboradas quatro formulagdes: tradicional com manjericdo
(Feontrole); € contendo folhas de beldroega (Fg), bertalha-coragao (Fgc) e ora-pro-ndbis (Fopn). Observou-se
diferenca nos teores de umidade e cinzas entre os molhos, com maior teor de umidade na Fpc € maior teor
de cinzas na Fopn. As analises microbioldgicas confirmaram a seguranga alimentar dos molhos. Todas as
PANC:s podem ser aplicadas como substitutos parciais do manjericdo na producio de pesto, sem alterar a
aceitabilidade sensorial direcional. J& com base na aceitag@o global, a Fg apresentou maior aceitabilidade,
e a Fgc, menor, embora ambos os molhos ndo diferiram dos demais. A substituicdo parcial das folhas de
manjericdo por beldroega ou ora-pro-nobis conferiu maior intencdo de compra, frente & Fconwrole € Fae.
A apresentacdo das informagdes ndo exerceu efeito significativo na aceitabilidade direcional e global e na
intengdo de compra. Exceto para a Feontole, indicando efeito positivo das folhas de manjericdo na atitude
de compra dos consumidores. Conclui-se que todas as PANCs tém potencial em novas formula¢des de
pesto, com destaque para a beldroega.

Palavras-chave: beldroega, bertalha-coragdo, ora-pro-nébis.

Unconventional Food Plants (UFPs) have emerged as promising ingredients in food formulations due to
their high nutritional value, sensory quality, economic viability, and sustainability. Therefore, this study
aimed to investigate the use of purslane, bertalha-corac@o, and ora-pro-nobis leaves as partial substitutes
for basil in pesto sauce production. To this end, we measured their chemical composition, microbiological
quality, sensory acceptability, and purchase intention. Furthermore, we evaluated the effect of
information about the term " UFPs" on the acceptability of the sauces. Four formulations were developed:
the traditional one with basil (Feonrol); and one containing purslane (Fg), bertalha-cora¢do (Fsc), and
ora-pro-nobis leaves (Fopn). Differences in moisture and ash contents were observed between the sauces,
with higher moisture content in Fgc and higher ash content in Fopn. Microbiological analyses confirmed
the food safety of the sauces. All UFPs can be used as partial substitutes for basil in pesto production
without altering directional sensory acceptability. Based on overall acceptability, Fg showed the highest
acceptability, and Fpc the lowest, although both sauces did not differ from the others. Partially replacing
basil leaves with purslane or ora-pro-nobis resulted in greater purchase intention, compared to Feontor and
Fgc. Information presentation had no significant effect on directional and overall acceptability or purchase
intention, except for Feonwol, Which indicated a positive effect of basil leaves on consumer purchasing
behavior. It is concluded that all UFPs have potential in new pesto formulations, with purslane standing
out.

Keywords: purslane, bertalha-coragdo, ora-pro-nobis.
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1. INTRODUCAO

A crescente busca por uma alimentagcdo saudavel, sustentavel e palatavel, aliada a
menor disponibilidade de tempo para o preparo das refeicdes, tornou-se fator relevante
na escolha alimentar dos consumidores. Dessa forma, as industrias de alimentos e demais
servigos de alimentagdo estdo enfrentando grandes desafios para desenvolver produtos
alimenticios que oferecam praticidade, sem comprometer a saiide, o meio ambiente e a
aceitabilidade dos consumidores [1]. Além disso, é importante considerar a projecao do
aumento populacional em até 2050, podendo atingir cerca de 9,7 bilhdes de habitantes [2], o que
aumenta a demanda por novas fontes de alimentos, a fim de garantir a seguranca alimentar nos
préximos anos.

Neste contexto, as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs) representam uma
opcdo promissora de alimento e ingrediente alimentar, visto que sdo ricas em diversos
nutrientes, como vitaminas, minerais, fibras e compostos fenolicos, conferindo propriedades
nutracéuticas, além de serem uma fonte sustentdvel e de baixo custo. As PANCs podem ser
definidas como todas as plantas que possuem uma ou mais partes comestiveis, mas que
habitualmente, ndo fazem parte da alimentagdo humana [3, 4]. Dependendo da espécie de
PANC, pode apresentar crescimento espontdneo em regides especificas, em decorréncia do
cultivo simples e facil adaptabilidade a condigdes adversas do meio [5]. Dentre as principais
PANCs que apresentam beneficios a satude, ¢ potencial para serem aplicadas como ingrediente
alternativo na producdo de alimentos, destacam-se a beldroega, bertalha-coragdo e
ora-pro-nébis.

A beldroega (Talinum fruticosum), nativa do Brasil e presente em regloes tropicais e
subtropicais da Africa, América e Asia, é muitas vezes considerada como “planta invasora”
devido ao desconhecimento do seu valor nutricional e potencial de aplicacdo nas industrias de
alimentos e farmacos [6]. As folhas de beldroega podem ser consumidas cruas, como salada, ou
cozidas, sendo adicionadas em sopas e cremes [7]. Esta planta se destaca em estudos recentes
pela descoberta da presenca de acidos graxos dmega-3 e por fazer parte das PANCs ricas em
proteinas, minerais, vitamina C, além de carotenoides, flavonoides e taninos [6, 8, 9].

A Dbertalha-coragdo (Anredera cordifolia) nativa da América do Sul ¢ utilizada na
alimentagdo como fonte de proteinas e ferro altamente presentes em suas folhas. Sendo aplicada
no tratamento de anemias, sobretudo em criancas. Além disso, possui acdo antidiabética,
analgésica, anti-inflamatéria e antiviral [10-13]. Seu consumo ¢ feito a partir de refogados e
preparos de sopas. Podendo as folhas serem secas e trituradas para se obter a farinha com
aplicag@o na produgdo de paes e bolos [4].

As folhas da planta Pereskia aculeata, conhecida como ora-pro-nobis, nativa da América
Central, tém sido aplicadas na culindria brasileira, principalmente no estado de Minas Gerais,
devido ao seu elevado valor nutricional, destacando o alto teor de proteinas, sendo uma fonte de
aminoacidos essenciais, principalmente lisina e triptofano. Além de conter fibra alimentar e
minerais como calcio, magnésio, manganés e zinco [14-18].

Considerando o valor nutricional, ndo toxicidade e o facil cultivo das folhas de beldroega,
bertalha-coragdo e ora-pro-ndbis, estas PANCs podem ser incorporadas como ingredientes
alternativos na formulagao de diversos pratos, como molhos, saladas, e outras opgdes culinarias.
Dentre essas destaca-se o molho pesto, comumente consumido com massa italiana, cujos
ingredientes essenciais incluem ervas ou uma mistura de ervas, pinoli (ou pinhdes) e azeite, com
formulagdes de diversas adaptacdes, contribuindo para a diversificagdo do molho pesto [19].

Devido a sua composi¢do, o molho pesto é considerado um alimento saudavel, além de
apresentar praticidade e versatilidade no preparo, o que possibilita a substituicio dos
ingredientes comumente utilizados por alternativos, como o uso de PANCs [20, 21]. Entretanto,
a utilizacdo de fontes ndo convencionais para produzir alimentos saudaveis e sustentaveis pode
gerar baixa aceitagdo no mercado, podendo até mesmo ser rejeitado pelos consumidores. Isto se
deve as alteragdes nos atributos sensoriais, principalmente no sabor, ao ser comparado com o
alimento tradicional, e/ou a neofobia por alimentos e/ou ingredientes que ndo sdo comumente
consumidos, ¢ até mesmo conhecidos pela populacdo [22]. Sendo este ultimo fator, uma
importante caracteristica ndo sensorial que pode influenciar na aceitabilidade do produto.

A literatura cientifica traz alguns trabalhos que utilizam PANCs como ingredientes na
elaboragdo de molhos [21, 23]. No entanto, sdo escassos os estudos que avaliam a influéncia das
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caracteristicas sensoriais € ndo sensoriais, incluindo o uso de fontes alimenticias nao
convencionais, o seu valor nutricional e, potenciais beneficios a satde, na aceitabilidade e
inten¢do de compra do produto.

Diante do exposto, este estudo teve como objetivo investigar o potencial de aplicacdo das
folhas de PANCs, beldroega, bertalha-corag@o e ora-pro-nobis como ingredientes parcialmente
substitutos das folhas de manjericdo (Ocimum basilicum) na producdo de molho pesto, bem
como avaliar a aceitabilidade sensorial e a influéncia da informacgdo sobre os principais
beneficios do uso de PANC como matéria-prima vegetal, na aceitabilidade e inten¢ao de compra
dos molhos pelos consumidores.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencao dos ingredientes

As folhas frescas de beldroega, bertalha-coragdo, ora-pro-ndbis ¢ manjericdo foram coletadas
na cidade de Governador Valadares, Minas Gerais, Brasil (coordenadas geograficas 18°51'03" S
41°56'56" O) em maio de 2024. Os demais ingredientes, incluindo castanha de caju torrada e
sem sal, queijo parmesdo, azeite de oliva extra virgem, alho, sal e pimenta do reino foram
adquiridos no mercado local do municipio supracitado.

2.2 Delineamento experimental

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC) com trés
repetigdes. Os tratamentos consistiram em trés formula¢des de molho pesto, elaborado com a
substitui¢do parcial (75%; m/m) das folhas de manjericdo por diferentes tipos de folhas
alimenticias ndo convencionais (beldroega, bertalha-coragdo e ora-pro-ndbis), em conjunto com
uma amostra controle representada pelo molho pesto tradicional, sendo este elaborado com
100% (m/m) de folhas de manjericdo. Dessa forma, obteve-se as seguintes formulagdes de
molho pesto: tradicional (Fcontrole), contendo folhas de manjericdo; formulagdo em que 75% das
folhas de manjericao foram substituidas por folhas de beldroega (Fg); formulacdo em que 75%
das folhas de manjericdo foram substituidas por folhas de bertalha-coragdo (Fgc); e formulagdo
em que 75% das folhas de manjericdo foram substituidas por folhas de ora-pro-nobis (Fopn).

A proporcao de folhas de manjericdo substituidas por PANCs (75%, m/m) nas formulagdes
de molho pesto, foi determinada por meio de testes preliminares. Sendo definido que uma
substituicdo de até 75% (m/m) é adequada e estratégica, pois equilibra inovagdo e tradigdo,
promove sustentabilidade, diversidade alimentar, sem descaracterizar a identidade do molho
pesto.

2.3 Preparo dos molhos pesto

A producdo e analise dos molhos pesto foram realizadas nas instalagdes laboratoriais da
Universidade Federal de Juiz de Fora, Campus Governador Valadares (UFJF-GV), Governador
Valadares, Minas Gerais, Brasil. Todas as formula¢des foram preparadas com os seguintes
ingredientes e respectivas proporgoes: azeite de oliva extra virgem (43,67%; m/m); folhas de
PANC e/ou manjericao, (21,83%; m/m); queijo parmesdo (21,83%; m/m); castanha de caju
torrada e sem sal (11,68%; m/m); alho (0,75% m/m); sal de cozinha (0,23%/ m/m) e pimenta do
reino em po (0,01%; m/m).

As folhas foram separadas do caule, lavadas, sanitizadas em solug@o de hipoclorito de sodio
(200 mg.L™', 15 min) e enxaguadas em agua potavel. O processamento foi realizado em um
liquidificador (Philco, PH900). Todos os ingredientes, exceto as folhas de PANC manjericao
(e/ou manjericdo), foram batidos durante 2 min na velocidade 1. Posteriormente, as folhas foram
adicionadas a mistura dos ingredientes previamente triturados, sendo acionada a fun¢ao pulsar
do liquidificador até a formacao de cada formulacao de molho pesto.

A Figura 1 ¢ uma imagem fotografica de cada formula¢do de molho pesto obtida neste
estudo.
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Fconlmle FOPN
Figura 1: Formulagées de molho pesto contendo diferentes tipos de folhas alimenticias ndo
convencionais. Feonrole: pesto tradicional; Fp: pesto contendo folhas de beldroega; Fpc: pesto contendo
folhas de bertalha-coragdo; Fopn: pesto contendo folhas de ora-pro-nobis.

2.4 Determinac¢io da composi¢cio centesimal

A composicdo centesimal das folhas de manjericdo, folhas de PANC (beldroega, bertalha-
coragdo e ora-pro-nobis), e das formulacdes de molho pesto (Fconwole, F5, Fac € Fopn), foi
mensurada utilizando os métodos analiticos oficiais estabelecidos pela Association of Official
Analytical Chemists [24]. Logo, o teor de umidade, cinzas, lipideos e proteinas foram obtidos,
respectivamente, pelos métodos de secagem da amostra em estufa, incineragdo em mufla,
Bligh-Dyer (extracao a frio) e Kjeldahl (fator de conversao de nitrogénio de 6,25). O conteudo
total de carboidratos foi calculado por diferenga, considerando a soma dos percentuais dos
demais componentes presentes em cada matéria-prima vegetal e molho.

2.5 Analise microbiologica

Os molhos pesto foram submetidos as analises microbioldgicas de contagem de coliformes
(35 °C e 45 °C), bolores e leveduras, seguindo as metodologias padrdo da American Public
Health Association [25].

2.6 Analise sensorial dos molhos pesto

O presente 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, pelo
parecer de nimero 7.258.517. As analises foram realizadas no Laboratorio de Analise Sensorial
da UFJF-GV, em cabines individuais e sob a luz branca, por uma equipe constituida por
56 consumidores de molho pesto (38 mulheres ¢ 18 homens), com faixa etria variando de 21 a
59 anos. Sendo esta equipe previamente recrutada via questionario composto por perguntas
objetivas e subjetivas, visando a selecdo de individuos que apresentam habitos de consumo de
molho pesto, ndo possuem doengas alimentares relacionadas a ingestdo dos ingredientes que
tradicionalmente compdem este produto, além de disponibilidade de tempo para participar das
analises [26-27].

2.6.1 Influéncia das caracteristicas sensoriais e ndo sensoriais das folhas de PANCs e de
manjericdo na aceitabilidade e intengdo de compra dos molhos pesto

Para avaliar a influéncia das caracteristicas sensoriais e dos fatores ndo sensoriais na
aceitabilidade dos molhos pesto, foram realizadas duas sessdes do teste de aceitagdo. A primeira
(sessdo 1) considerada como “teste cego”, em que os consumidores ndo obtinham informagodes
sobre os tipos de folhas utilizadas no preparo das amostras, apenas que o produto era molho
pesto, sendo as formulagdes de molho pesto avaliadas em relagdo a aceitabilidade direcional
(aparéncia, aroma, sabor e textura) e global; e a segunda sessdo (sessdao 2) com a informacao do
tipo de matéria-prima vegetal utilizada no preparo, incluindo informacdes sobre os beneficios
do uso e cultivo de PANC (ou manjericdo); valor nutricional e potenciais beneficios a saude no
consumo de alimentos a base de folhas de beldroega, bertalha-coragdo, ora-pro-ndbis e
manjericdo. E importante ressaltar que na sessio 2 do teste de aceitagio os consumidores
avaliaram as formula¢des de molho pesto apenas em relagdo a impressao global.
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Em cada sessiao do teste de aceitagdo, as quatro formulagdes de molho pesto
recém-preparadas (Feonroles FB, Fc € Fopn), foram servidas na temperatura de refrigeracdo
(10 = 1 °C), juntamente com um alimento base (torrada), 4gua mineral e uma ficha de avalia¢do
do teste. As formulagoes foram apresentadas aos consumidores de forma monadica, ou seja,
uma formulagdo de molho de cada vez, sendo estas avaliadas de forma isolada (sem comparagio
direta), sendo a ordem de apresentagdo dos molhos aleatorizada entre os consumidores. Durante
a conducdo do teste, os consumidores foram instruidos a provar as amostras ¢ avaliar a
aceitabilidade em relacdo aos atributos sensoriais (aparéncia, aroma, sabor e textura) e
impressdo global, utilizando a escala hedonica estruturada de nove pontos, variando de 1
(“desgostei extremamente™) a 9 (“gostei extremamente”) [26].

Na sessdo 1 do teste de aceitacdo, as formulagdes de molho pesto foram identificadas por
numeros aleatorios de trés digitos (codigo). J4 na sessdo 2, as amostras contiveram a
identificac¢do de qual tipo de folha vegetal (PANC ou manjericdo) foi majoritariamente utilizada
no preparo dos molhos. Além disso, os consumidores receberam uma ficha adicional, contendo
informagdes acerca dos beneficios do uso e cultivo de PANC, além do valor nutricional de cada
tipo de folha, e potenciais beneficios a saude (Tabela 1). Sendo os consumidores instruidos a
lerem as informagdes antes de provarem e avaliarem a aceitabilidade das amostras.

Apo6s o término do teste de aceitagdo de cada amostra em cada sessdo (sessdes 1 e 2), os
consumidores foram solicitados a avaliar a intengdo de compra das formula¢des de molho pesto,
utilizando a escala estruturada de 5 pontos, variando de 1 (“certamente ndo compraria”) a 5
(“certamente compraria”). O que permitiu mensurar a influéncia das caracteristicas sensoriais
das amostras, bem como o uso de PANC como matéria-prima alimentar alternativa, o valor
nutricional e alegacdo a saude das mesmas, na inten¢do de compra dos molhos pesto.

Tabela 1. Informagées apresentadas aos consumidores sobre os beneficios da aplicagdo de plantas
alimenticias ndo convencionais (PANC), além do valor nutricional e propriedades nutracéuticas das
folhas de PANC e de manjericdo utilizadas no preparo do molho pesto.

Matéria-prima vegetal = Beneficios
(folhas)

E uma Planta Alimenticia Ndo Convencional (PANC), sendo uma fonte
alternativa de nutrientes, de facil cultivo, baixo custo e sustentavel.

Beldroega As folhas de beldroega sdo ricas em vitaminas A, C e do complexo B, ¢

minerais como magnésio, calcio e ferro.
Contém 6mega — 3 que sdo benéficos para a satide cardiovascular.

E uma Planta Alimenticia Ndo Convencional (PANC), sendo uma fonte
alternativa de nutrientes, de facil cultivo, baixo custo e sustentavel.

Folhas de bertalha-coragdo sdo ricas em minerais como ferro, calcio e
zinco. Além de conter compostos antioxidantes, reduzindo os danos
causados pelos radicais livres, como envelhecimento precoce e doengas
degenerativas.

Bertalha-coracao

E uma Planta Alimenticia Ndo Convencional (PANC), sendo uma fonte
alternativa de nutrientes, de facil cultivo, baixo custo e sustentavel.

Ora-pro-noébis 1 . . .
P Folhas de ora-pro-ndbis contém alto teor de proteinas, sendo rica em

aminodcidos essenciais lisina e triptofano. A lisina desempenha um papel
crucial na produgdo de colageno, e o triptofano auxilia na formagdo de
serotonina ¢ melatonina, compostos que atuam na regula¢do do humor,
sono e apetite.

Contém os minerais calcio, magnésio, manganés ¢ zinco, além de fibra
alimentar.

E uma planta tradicionalmente utilizada na producio de molho pesto e
como especiaria.

Manjericio NP S . .
J As folhas de manjericdo sdo ricas em polifendis, incluindo os flavonoides,

taninos e acidos fendlicos. Estes compostos atuam como antioxidantes e
anti-inflamatorios, reduzindo os maleficios causados pelos radicais livres,
como envelhecimento precoce e aparecimento de doencas degenerativas.

Fonte: Alba et al. (2020) [11], Santos et al. (2018) [28].
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2.6.2 Estudo exploratorio sobre o consumo de PANC

Apoés a primeira sessdo do teste de aceitagdo e avaliagdo da inten¢do de compra, um
questionario contendo perguntas de multipla escolha, foi aplicado aos participantes, com o
intuito de colher informagdes e avaliar o perfil dos consumidores de molho pesto, em relagdo ao
conhecimento e habito de consumo de PANCs, bem como a disponibilidade em experimentar
alimentos produzidos a base de PANC (Figura 2).

O Departamento de Farmacia da Universidade Federal de Tuiz de Fora, Camypus
Governador Valadares esta realizando uma pesquisa com consumidores de mwolho
pesto. Sua parficipacio € de extrema importancia para a efetivacdo do nosso trabalho;
por 1550, gostariamos que respondesse algumas perguntas.

Ressaltamos que a sua identidade serd preservada e que as informacdes coletadas
neste estudo serdo utilizadas estritamente para esta pesquisa.

1. Vocé ja ouvin falar na expressio "Plantas Alimenticias Nio Convencionais
(PANC)"?
()Sm ( )Nio

[ ]

Se vocé respondeu “sim” ma questdo anferior, ja consumin algum tipo de
PANC?

{ )5im ( )Nio

3. Se vocé responden "sim" na questio anterior, qual tipo de PANC vocé ja
consununu?

| %

4. Vocé estaria disposto a experimentar alimentos produzidos i base de PANC?
{ )5im ( )Nio

5. Se voce respondeu "ndo” na questio anterior, qual(is) ofs) motivo(s) para ndio
experimentar alimentos a base de PANC?

{ ) Provavelmente posswi sabor desagradavel

{ ) Tenho receio de experimentar alimentos que nio conheco
{ ) Nio gosto de experimentar alimentos que nio conheco

{ ) Falta de oporiinidade

{ ) Outra. R-

Figura 2: Questionario exploratorio aplicado aos consumidores de molho pesto.

2.7 Analise estatistica

Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica e aceitacdo sensorial direcional e global das
formulac¢des de molho pesto obtidos a partir da substituicdo parcial das folhas de manjericdo por
folhas de PANC foram avaliados pela Analise de Variancia (ANOVA) a 5% de significancia
(o), seguido pelo teste de Tukey (a = 5%), utilizando o software SISVAR versdo 5.6.
Adicionalmente, avaliou-se o grau de aceitabilidade global das formula¢des por meio do célculo
do indice de aceitabilidade, sendo o resultado expresso em porcentagem.

Para investigar a influéncia da informagdo sobre o tipo de PANC e seus beneficios a saude
em relagdo a aceitabilidade dos molhos pesto, os dados foram submetidos ao teste t para
amostras pareadas (a = 5%), utilizando o software STATISTICA versao 7.0.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicao centesimal das matérias-primas vegetais e molhos pesto

A determinagdo da composi¢do centesimal das folhas de manjericdo e de PANCs (beldroega,
bertalha-coragdo e ora-pro-ndbis) foi realizada a fim de obter informacdes acerca da
contribuicdo de cada matéria-prima vegetal na composicdo dos molhos pesto. Além de ser
essencial para mensurar a qualidade nutricional do produto final [29].

A composicdo centesimal aproximada das folhas frescas de manjericdo, beldroega, bertalha-
coragdo e ora-pro-nobis e das formulagdes de molho pesto estdo apresentados nas Tabelas 2 e 3,
respectivamente. Com base na caracterizagdo fisico-quimica das matérias-primas vegetais, foi
possivel constatar que pelo menos duas folhas diferiram significativamente (p < 0,05) entre si,
em relacdo aos teores de umidade, proteinas e cinzas. JA os parametros teores de lipidios e
carboidratos nao apresentaram diferenca significativa (p > 0,05).

Tabela 2. Composigdo centesimal aproximada das folhas alimenticias ndo convencionais (beldroega,
bertalha-coragdo e ora-pro-nobis) e de manjericdo.

Componentes Matéria-prima vegetal (folhas)
(%, m/m) Beldroega Bertalha-coracio  Ora-pro-nébis Manjericao
Umidade 91,66 £ 0,25 b 92,80+ 0,04 2 89,60 £ 0,41 ° 89,80+0,12"
Proteinas 1,94 +0,11° 2,27+0,28" 3,08+0,492 3,18+ 0,142
Lipidios 0,66 +0,50 2 0,32 £ 0,082 0,48 +£0,03 0,70 £ 0,042
Carboidratos 4,07+0,332 3,36 +1,032 4,88+1,152 4,90 +£0,94 2
Cinzas 1,67 £0,82" 1,25+£0,05° 1,96 £0,013 1,42 +£0,15"

(Média + desvio padrdo). Médias seguidas pela mesma letra na linha (parametro) ndo apresentam
diferenca estatistica (p > 0,05) pelo teste de Tukey.

Entre as diferentes matérias-primas vegetais (folhas de manjericdo e de PANCs), as folhas de
bertalha-coragdo apresentaram maiores valores de umidade (92,80%), embora ndo tenha
apresentado diferenca significativa (p > 0,05) em relagdo as folhas de beldroega (91,66%).
A elevada umidade pode ser atribuida a estrutura foliar suculenta das folhas de bertalha-coragao,
que permite grande capacidade de retengdo de dgua em sua estrutura [11].

Tabela 3. Composi¢do centesimal aproximada das formula¢des de molho pesto.

Componentes Formulacées de molho pesto
(%o, m/m) Fs Fsc Forn Feontrole
Umidade 24254213 ab 26,97+0,122  21,98+1,09" 25,32 +1,24ab
Proteinas 9,28+0,49 2 10,27 £ 0,31 @ 9,69 +0,76 2 9,86+ 1,38 2
Lipidios 57,14+ 2,94 2 55,11 +0,70 2 59,78+ 1,71 2 56,10+ 0,712
Carboidratos 7,52+1,162 5,85+0,672 6,19 +1,68 2 6,89 +1,162
Cinzas 1,81+0,02° 1,81 +0,02° 2,36 +£0,46 2 1,83+0,03"

(Média + desvio padrdo). Médias seguidas pela mesma letra na linha (parametro) nido apresentam
diferenca estatistica (p > 0,05) pelo teste de Tukey. Fg: pesto contendo folhas de beldroega; Fpc: pesto
contendo folhas de bertalha-coragdo; Fopn: pesto contendo folhas de ora-pro-ndbis; Feontrole: pesto
tradicional.

Ainda na Tabela 2, verificou-se que as folhas de ora-pro-nobis e manjericdo apresentaram
maiores teores de proteinas (valor médio de 3,13%), frente as demais matérias-primas vegetais
(valor médio de 2,11%). O maior conteudo proteico das folhas de ora-pro-nobis, em
comparagdo com as outras PANCs analisadas, pode ser explicado pelo fato de conter muitos dos
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aminoacidos essenciais para o corpo humano. No entanto, ndo ¢ considerada uma fonte
completa de todos os aminoacidos essenciais [30, 31].

A partir dos resultados apresentados na Tabela 3, acerca da composicdo centesimal
aproximada dos molhos pesto, foi possivel observar que as diferengas no teor proteico das
matérias-primas vegetais (Tabela 2) ndo se refletiram nas formulagdes, possivelmente devido a
baixa propor¢do de folhas (21,83%; m/m) e ao uso combinado de PANC (75%) e manjericdo
(25%). Somente os pardmetros de umidade e cinzas apresentaram diferencas significativas
(p < 0,05) entre as formulagdes de pesto. Sendo a umidade maior no molho contendo folhas de
bertalha-coragdo (Fgc; 26,97%) e menor no molho com folhas de ora-pro-nobis (Fopn; 21,98%),
embora ambos os molhos ndo diferiram (p > 0,05) das formulagdes tradicional (Fcontrole, 25,32%)
e contendo folhas de beldroega (Fg, 24,25%). As diferengas observadas na umidade podem estar
relacionadas ao conteudo de 4agua na matéria-prima vegetal, visto que, as folhas de
ora-pro-ndbis possuem menor umidade frente as folhas de bertalha-coragao.

Em relacdo ao teor de cinzas dos molhos pesto, verificou-se que a formulagdo contendo
folhas de ora-pro-ndbis (Fopn) apresentou maior porcentagem (2,36%), comparado as demais, as
quais nao diferiram entre si (valor médio de 1,82%). Este resultado indica que, embora o molho
pesto contém outros ingredientes em sua formulag¢do, sendo adicionados em alta proporgao,
como por exemplo, o azeite de oliva extra virgem (43,74%; m/m), queijo parmesao (21,87%;
m/m) e castanha de caju (11,72%; m/m), a inser¢do das folhas contribuiu na composigao final
dos molhos, visto que, as folhas de ora-pro-nobis apresentaram maior teor de cinzas em sua
composi¢do, comparado as demais matérias-primas vegetais (Tabela 2). O teor de cinzas é um
indicador da presenc¢a de minerais totais no alimento, sugerindo que as folhas de ora-pro-nobis ¢é
uma fonte potencialmente superior de micronutrientes essenciais, como calcio, ferro e
magnésio, o que acarreta um incremento na qualidade nutricional do molho e pode favorecer a
saude do consumidor, por meio da prevencao de deficiéncias minerais e do suporte a fungdes
fisioldgicas essenciais, como a formacao Ossea, o metabolismo energético e a imunidade [31-
33].

Embora a determinacdo da composi¢ao centesimal de um produto alimenticio, incluindo
molho pesto, ¢ de grande importancia para avaliagdo da sua identidade e controle de qualidade
pelas industrias de alimentos e Orgdos fiscalizadores, até o momento, ndo existe uma
legislacao brasileira especifica que estabeleca pardmetros oficiais de identidade e qualidade para
molhos do tipo pesto, como teores minimos ou maximos de umidade, lipideos, proteinas ou
outros componentes. A categoria “molhos e condimentos” é regulada por normas gerais, como a
RDC n° 276/2005 [34] e a RDC n° 4/2007 [35], que tratam de aspectos como aditivos
permitidos e requisitos de rotulagem, mas ndo impdem uma composi¢ao centesimal padrdo para
esse tipo de produto. Nesse contexto, os dados obtidos neste trabalho representam uma valiosa
contribuicdo técnico-cientifica, pois oferecem subsidios para caracterizagdo nutricional e
tecnoldgica de formulagdes alternativas de pesto, além de evidenciar o potencial nutricional
PANC:s utilizadas, o que pode agregar valor aos produtos e atender a demandas por alimentos
mais sustentaveis e diversificados. Portanto, a escolha adequada do tipo de PANC a ser utilizada
como ingrediente alternativo na producdo de um determinado alimento ¢ de extrema
importancia, visto que, podera influenciar na composi¢ao final e qualidade nutricional deste
novo produto.

3.2 Analise microbiolégica

As analises microbiologicas foram realizadas antes da andlise sensorial, com o objetivo de
garantir a seguranca alimentar que esta diretamente relacionada as boas praticas de fabricacao
dos molhos pesto. A Instru¢do Normativa n° 161 de 2022 [36] estabelece que, tanto para
contagem de coliformes (35 °C e 45 °C) quanto para bolores e leveduras, o limite de deteccdo ¢é
de 10> NMP/g para coliformes e 10> UFC/mL. A contagem de Enterobacteriaceae foi inferior a
1,5 x 10" NMP/g para a amostra controle (Fcontrole) € inferior a 3,0 x 10° NMP/g para as demais
amostras.

Na analise de bolores e leveduras, ndo houve diferenca entre as amostras Fg ¢ Fgc, nas quais
ndo houve crescimento, enquanto nas amostras Fopn € Fconrole @ contagem foi de
1,0 x 10> UFC/mL. Dessa forma, foi possivel verificar que para todas as contagens microbianas
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as formulagdes de molho pesto estavam dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo vigente
[36], atestando a qualidade microbiologica dos produtos.

3.3 Analise sensorial dos molhos pesto

3.3.1 Aceitabilidade sensorial e intengdo de compra

Os dados demonstrados na Tabela 4 representam os escores hedonicos médios atribuidos na
sessdo 1 do teste de aceitacdo (“teste cego”), utilizado para avaliar a influéncia do tipo de PANC
(folhas de beldroega, bertalha-coragdo e ora-pro-nobis) na aceitabilidade sensorial dos molhos
pesto, bem como a intengdo de compra pelos consumidores.

De posse dos resultados, verificou-se que as formulagdes de molho pesto ndo apresentaram
diferenca significativa (p > 0,05) em relagdo a aceitabilidade sensorial direcional (aparéncia,
aroma, sabor e textura). Isso indica que as diferentes PANCs em estudo podem ser aplicadas
como ingredientes alternativos para a substitui¢do parcial (75%; m/m) das folhas de manjericdo
na produgdo de molho pesto, sem alterar a aceitabilidade dos consumidores em relagcdo aos
atributos sensoriais do produto.

Tabela 4. Escores hedonicos médios, indice de aceitabilidade e inten¢do de compra média dos molhos
pesto contendo diferentes tipos de folhas de PANC e manjericdo.

Atributos sensoriais

Molho Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao Indice de Intencio

pesto global aceitabilidade de compra
Fg 7,202 7,554 7,754 7,482 7,844 87,11 4,092
Fgc 6,912 7,112 7,213 7,302 7,23 " 80,33 3,57b
Fopn 7,182 7,232 7,208 7,482 7,41ab 82,33 3,79ab
Fcontrole 6,954 7,394 7,274 7,323 7,322b 81,33 3,63°

Escores hedonicos médios seguidos pela mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente (p > 0,05)
pelo teste de Tukey. Fg: pesto contendo folhas de beldroega; Fgc: pesto contendo folhas de bertalha-
coracdo; Fopn: pesto contendo folhas de ora-pro-nobis; Feontrole: pesto tradicional.

Na avaliagdo global, a matéria-prima exerceu influéncia significativa (p<0,05) na
aceitabilidade das formulagdes, embora todos os molhos obtiveram boa aceitacdo pelos
consumidores (indice de aceitabilidade > 80%) (Tabela 4). A formulacdo contendo folhas de
beldroega (Fg) foi a mais aceita pelos consumidores em relagdo aceitabilidade global (escore
heddnico médio 7,84), ¢ a formulagdo contendo folhas de bertalha-coracdo (Fsc) com menor
aceitabilidade global (escore hedonico médio 7,23), embora ambas as formulagdes ndo
diferiram (p > 0,05) das demais formulagdes em estudo (Foen € Fconwole)y €m relacdo a
aceitabilidade global, estando todas as formulagdes de molho pesto ancoradas na escala
heddnica entre as notas categoricas 7 (“gostei moderadamente™) e 8 (“gostei muito™).

Ainda com base nos resultados expressos na Tabela 4, foi possivel observar, com base nas
analises estatisticas, diferenca significativa (p < 0,05) no parametro atitude de compra dos
molhos pesto pelos consumidores. Sendo as formulagdes contendo folhas de beldroega (Fg) e
ora-pro-nobis (Fopn) 0s molhos que obtiveram maior intengdo de compra pelos consumidores,
apresentando, respectivamente, notas categoricas médias de 4,09 e 3,57, as quais representam os
intervalos da categoria de compra variando de 3 (“poderia comprar”) a 5 (“certamente
compraria”). Em contrapartida, os molhos contendo folhas de bertalha-coracao (Fsc) e
tradicional (Fconwrole) Obtiveram menor intencdo de compra (notas médias de 3,57 e 3,63,
respectivamente), embora estas formulagdes ndo diferiram (p > 0,05) do molho Fopn em relagdo
a intencdo de compra. Este resultado sugere que PANCs, especificamente folhas de beldroega e
ora-pro-ndbis, podem ser aplicadas como ingredientes alternativos na producdo de molho pesto,
podendo substituir parcialmente as folhas de manjericio, sem afetar a aceitabilidade e
comercializag@o deste tipo de produto. Ambas as formulagdes (Fg € Fopn) também obtiveram
maiores escores hedonicos médios em relagdo a aceitabilidade global dos molhos, o que sugere
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que este parametro estd sendo levando em consideragdo na intengdo de compra dos
consumidores.

3.3.2 Estudo exploratorio sobre o consumo de PANC pelos participantes desta pesquisa

A partir dos resultados do questionario exploratdrio, foi possivel constatar que 60,7% dos
respondentes conhecem o termo ‘“Planta Alimenticia Nao Convencional (PANC)” e 42,9%
afirmaram ja ter consumido algum tipo de PANC. Dentre estes tltimos, 19,6% ja consumiram
ora-pro-ndbis, outras citadas foram: peixinho, assa-peixe, taioba, azedinha, bertalha, almeirdo,
trevo, umbigo de banana e cariru. Nos estudos de Madriaga ¢ Antunes (2023) [37], a
ora-pro-ndbis € conhecida por 81% dos entrevistados, destacando o seu potencial como uma
opgdo alimentar saudavel e fonte de renda para agricultores familiares.

Ao serem questionados sobre a predisposi¢do em experimentar alimentos produzidos a base
de PANCs, 98,2% dos entrevistados responderam “sim”, o que denota interesse dos
consumidores de molho pesto em experimentar novos alimentos produzidos com PANCs. Isto
indica que estas matérias-primas vegetais t€ém potencial de aplicacdo na producdo de novos tipos
de molhos pesto, permitindo a diversificacdo nas caracteristicas sensoriais e nutricionais.
Somente 1,8% dos respondentes alegaram nao terem disponibilidade em experimentar alimentos
produzidos com PANCs, devido ao receio de experimentar alimentos que ndo conhecem, o que
indica apresentarem neofobia alimentar.

No entanto, pesquisas indicam um declinio no consumo deste tipo de ingrediente/alimento
alternativo, devido ao fato de muitas pessoas desconhecerem essa classe de plantas [38-40]. Isto
foi observado no estudo de Bohm e Farias (2023) [40] ao avaliarem o conhecimento das pessoas
acerca dos tipos de PANC, e principais formas de preparo e consumo. Constataram que 66,2%
dos entrevistados nunca tinham consumido uma PANC ou ndo conheciam nenhum tipo de
PANC, e 33,8% conheciam ou ja tinham consumido alguma PANC.

Estudos recentes exploraram a conscientizagdo publica e o interesse em PANCs no Brasil.
Embora muitas pessoas estejam familiarizadas com as PANCs, o consumo real ainda permanece
baixo [40-42]. Esse fato corrobora com os resultados encontrados no presente estudo, onde
menos de 20% dos entrevistados ja consumiram algum tipo de PANC. Uma pesquisa realizada
em instituicdes educacionais descobriu que, embora os participantes estivessem cientes do valor
nutricional e terapéutico das PANCs, o consumo ¢ limitado devido a falta de conhecimento
(83,30%), medo de toxicidade (35%) e preconceito do sabor (31,70%), essas descobertas
sugerem a necessidade de maior acesso as informagdes e promogao dos beneficios das PANCs
[42].

3.3.3 Efeito da informacdo acerca do tipo de matéria-prima vegetal e seus beneficios na
aceitabilidade e intengdo de compra dos molhos pesto

As caracteristicas nao sensoriais podem influenciar na percepg¢ao do sabor ¢ demais atributos
e podem afetar diretamente na sua aceitabilidade e na atitude de compra pelos consumidores
[26]. Este fato despertou o interesse em avaliar o efeito da informagdo acerca do tipo de
matéria-prima vegetal (folhas de manjericdo e de PANC) e seus beneficios, na aceitabilidade e
inten¢do de compra dos molhos pesto, estando os dados expressos na Tabela 5.

De posse dos resultados, foi possivel verificar que o tipo de PANC (ou folhas de
manjericdo), bem como as informagdes acerca dos beneficios do uso e cultivo de PANC,
incluindo o seu valor nutricional, ndo exerceram efeito significativo (p > 0,05) na aceitabilidade
dos molhos pesto, por meio do teste ¢ pareado. Isto provavelmente ocorreu devido ao
conhecimento dos consumidores acerca do termo ‘“Plantas Alimenticias Nado Convencionais
(PANC)”, bem como os seus beneficios a satde. Sendo esta informagdo confirmada no item
3.3.2, no qual evidenciou que 60,7% dos consumidores conhecem o termo em estudo. Segundo
Jaeger (2006) [43], o conhecimento prévio das caracteristicas de um alimento (p. ex., tipo de
ingredientes e valor nutricional) pode minimizar ou até mesmo anular o impacto positivo ou
negativo que esta informacdo poderia acarretar na avaliacdo sensorial de um determinado
produto. Neste caso, os consumidores provavelmente consideraram apenas os atributos
sensoriais ja experimentados para mensurar a aceitabilidade dos molhos. Adicionalmente, €
importante destacar que a familiaridade dos consumidores com as formulagdes de molho pesto,
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visto que, 0s mesmos experimentaram e avaliaram cada molho na sess@o 1 do teste de aceitag@o,
pode ter contribuido para o efeito nulo das caracteristicas nao sensoriais em estudo.

Tabela 5. Efeito da informagdo do tipo de matéria-prima vegetal e seus beneficios na aceitabilidade
global e inten¢do de compra dos molhos pesto.

Escores hedonicos médios

Molho pesto Sessao 1 Sessao 2 p-valor

Fs 7,84 7,57 0,1414 ns

Fac 7,23 7,41 0,4559 ns

Fopn 7,41 7,18 0,1894 ns

Fcontrole 7,32 7,69 0,0640 ns

Intencdes de compra médias

Molho pesto Sessdo 1 Sessdo 2 p-valor

Fs 4,09 3,95 0,2518 s

Fac 3,57 3,86 0,1029ns

Fopn 3,78 3,66 0,3408 ns
Fcontrole 3,62 4,05 0,0076

Sess@o 1: “teste cego”; Sess@o 2: teste da caracteristica ndo sensorial (tipo e beneficios das PANCs).
"S: Escores heddnicos médios na linha ndo diferem significativamente (p > 0,05) pelo teste ¢ pareado.
Fg: pesto contendo folhas de beldroega; Fgc: pesto contendo folhas de bertalha-coracdo; Fopn: pesto
contendo folhas de ora-pro-nébis; Feontrole: pesto tradicional.

Ao avaliar o efeito da caracteristica ndo sensorial, especificamente o tipo de folha vegetal e
seus beneficios, na intencdo de compra dos molhos pesto, verificou-se efeito significativo
(p < 0,05) apenas para a formulacdo tradicional (Fconole) (Tabela 5), o que ressalta a tendéncia
das pessoas de comprarem e consumirem os alimentos que sdo classificados como
“tradicionais”, dentro de uma determinada categoria de produto.

O efeito nulo da informacgdo sobre a intencdo de compra dos molhos pesto contendo PANC
(Fs, Fac e Fopn), demonstra a importancia de conscientizar os consumidores sobre a necessidade
de aderir a um novo estilo de alimentacdo, sobretudo saudavel e sustentavel, a fim de garantir a
seguranca alimentar da populacdo nos préoximos anos. Além de ressaltar a importancia de
investir em pesquisas com desenvolvimento de novos produtos a base de PANCs, visando,
assim, aprimorar as suas caracteristicas sensoriais, a fim de obter maior aceitabilidade e,
consequentemente mercado consumidor.

Embora os escores hedonicos médios nio obtiveram diferenca significativa (p > 0,05) entre
as sessoes, pelo teste ¢ pareado (Tabela 5), ao avaliar a porcentagem de consumidores por escore
hedénico atribuido para cada formulagdo de molho pesto, em cada sessdo do teste (sessdes 1 e
2), verificou-se que ao apresentar as informagdes do tipo PANC (matéria-prima vegetal) e seus
beneficios em relagdo ao uso e cultivo (sessdo 2), 94,64% dos consumidores aceitaram o molho
contendo folhas de beldroega (Fg), ou seja atribuiram escores hedénicos > 6 (termo heddnico
“gostei ligeiramente”). Ja na sessdo referente ao “teste cego” (sessdo 1), a porcentagem de
consumidores que aceitaram o molho Fp foi 91,07% (Figura 3).
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Figura 3. Porcentagem de consumidores por escore hedonico atribuido no estudo do impacto da
informacdo na aceitabilidade dos molhos pesto. Sessdo 1: “teste cego”; Sessdo 2: teste da caracteristica
ndo sensorial (tipo e beneficios da PANC). Fp: pesto contendo folhas de beldroega; Fpc: pesto contendo

folhas de bertalha-coragdo, Fopn: pesto contendo folhas de ora-pro-nobis; Fonrole: pesto tradicional.

Ainda na Figura 3, foi possivel constatar que a apresentacdo das informagdes do tipo PANC
(matéria-prima vegetal) e seus beneficios (sessdo 2), evitou que os consumidores atribuissem
aos molhos, especificamente as formula¢des contendo folhas de bertalha-coracdo (Fsc) e
ora-pro-nébis (Fopn), notas extremas de rejeicdo do produto, ou seja, escores hedonicos 1,2 e 3,
respectivamente, referentes aos termos hedonicos “desgostei extremamente”, “desgostei muito”
e “desgostei moderadamente”, os quais foram observados na sessdo 1 (“teste cego”). Este
resultado sugere que a apresentagdo dos beneficios do uso e cultivo de PANC, tende a reduzir,
de forma individual, a rejei¢do extrema dos produtos contendo este tipo de ingrediente
alternativo.

Em relacdo a avaliagdo do molho pesto tradicional (Fconwolc), Observou-se um aumento
expressivo na porcentagem de consumidores que atribuiram escores hedonicos > 6 (regido de
aceitagdo), quando foram fornecidas as informagdes acerca do tipo de matéria-prima vegetal



C.R. Araujo et al., Scientia Plena 21, 121501 (2025) 13

(folhas de manjericao), bem como os seus beneficios a saude, sendo 98,22% na sessdo 2 (teste
da caracteristica ndo sensorial), frente a 86,43% de consumidores na sessdo 1 (“teste cego”™)
(Figura 3). Isto provavelmente ocorreu devido a maior popularidade e aplicacdo culinéria desta
hortalica, sendo o manjericio comumente utilizado na producdo de molho pesto [19]. O que
denota que os consumidores tendem a aceitar os produtos ditos como “tradicionais”, os quais
possuem caracteristicas sensoriais padronizadas.

A aceitabilidade de um molho pesto formulado a partir de folhas de PANCs pode ser
influenciada por fatores de natureza cultural e mercadologica. Sob a perspectiva sociocultural,
observa-se que o consumo de PANCs esta frequentemente associado ao resgate de praticas
alimentares tradicionais, a valorizagdo da biodiversidade regional e a promogdo de uma
alimentagdo mais sustentavel. Em determinadas comunidades rurais, indigenas ou quilombolas,
essas plantas sdo amplamente conhecidas e utilizadas, o que pode favorecer sua aceitagdo
quando aplicadas em preparagdes inovadoras, como o pesto. Além disso, em contextos urbanos,
especialmente entre consumidores com perfil mais consciente em relagdo a saide e ao meio
ambiente, o uso de ingredientes considerados alternativos pode ser percebido como uma pratica
alinhada as tendéncias de consumo sustentdvel e a gastronomia criativa [44].

No entanto, ha também barreiras culturais importantes. O desconhecimento generalizado da
populagdo sobre o que sdo PANCs, aliado a preconceitos historicos que associam essas plantas a
alimentagdo de populacdes economicamente marginalizadas, pode dificultar sua aceitagdo em
produtos processados. A auséncia de familiaridade com suas caracteristicas sensoriais e
propriedades nutricionais pode gerar resisténcia por parte de consumidores habituados a
ingredientes convencionais, especialmente em se tratando de alimentos prontos para o consumo
[44-45].

Do ponto de vista mercadoldgico, as PANCs apresentam um elevado potencial de inovagdo
no setor alimenticio, particularmente em segmentos de mercado que valorizam alimentos
funcionais, naturais e de origem local. Produtos que incorporam PANCs podem ser
estrategicamente posicionados em nichos como o de alimentos veganos, organicos, gourmet e
sustentaveis [17]. A utilizacdo de estratégias de marketing que enfatizem a origem das
matérias-primas, a valorizacdo da agricultura familiar e a contribuicdo para a conservagdo da
biodiversidade, pode favorecer a constru¢do de valor simbodlico e aumentar a intengdo de
compra por parte de determinados perfis de consumidores.

Contudo, a inser¢do de produtos a base de PANCs no mercado de grande escala ainda
enfrenta desafios. Entre os principais entraves estdo o baixo grau de conhecimento e
familiarizacdo dos consumidores com este tipo de alimento, a limitada disponibilidade de
matéria-prima em escala industrial ¢ a falta de padronizacdo nos processos de cultivo e
processamento [45]. Esses fatores podem restringir o alcance comercial do produto. Todavia,
sua consolidagdo como produto competitivo requer esfor¢os multidisciplinares voltados a
educacdo do consumidor, ao fortalecimento de cadeias produtivas locais ¢ ao desenvolvimento
de estratégias mercadologicas eficazes.

4. CONCLUSAO

O estudo evidenciou o potencial de aplicacdo das PANCs, especificamente das folhas de
beldroega, bertalha-coracdo e ora-pro-nobis como substitutos parciais das folhas de manjericao
na producdo de molho pesto, sem comprometer na aceitabilidade dos molhos em relagdo a
aparéncia, aroma, sabor ¢ textura. Ja4 em relagdo a aceitagdo global e intengdo de compra,
verificou-se que as formulagdes contendo folhas de beldroega e ora-pro-nobis conferiram,
respectivamente, maiores escores heddnicos médios e notas categéricas médias. Sendo assim,
recomenda-se o uso destas folhas alimenticias ndo convencionais como substituintes parciais
das folhas de manjericao (75%; m/m) no preparo de molho pesto.

A apresentacao das informagdes sobre as PANCs e seus beneficios contribuiram para reduzir
a porcentagem de atribuicdo de escores hedonicos referentes a rejeicdo extrema do produto,
embora as caracteristicas ndo sensoriais apresentadas aos consumidores ndao exerceu influéncia
na aceitabilidade e inten¢do de compra. No entanto, para o molho pesto tradicional, o
conhecimento prévio dos consumidores acerca do ingrediente vegetal comumente utilizado no
preparo deste produto, conferiu aumento na intengdo de compra, o que denota a importancia das
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industrias de alimentos em investir em estratégias de marketing, a fim de divulgar o uso de
PANC:s no setor alimenticio, bem como os seus beneficios.

Com base no estudo exploratério sobre o consumo de PANCs, foi possivel evidenciar o

interesse dos consumidores em experimentar alimentos a base de folhas alimenticias nao
convencionais, indicando o potencial dessas plantas para atender as crescentes demandas por
alimentos diversificados, saudaveis, palataveis e com carater sustentavel.
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