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RESUMO 

  

Dada à crescente busca pela qualidade de alimentos e maior consumo de 

refeições fora de casa, este trabalho teve como objetivo determinar a vida de 

prateleira de molhos industriais oferecidos por uma rede de restaurantes de massas 

e molhos. Os molhos analisados foram: Molho Base Branca, Molho de Carne de 

Panela, Molho de Cogumelo, Molho de Frango, Molho de Nata, Patê, Molho Pesto, 

Molho Quatro Queijos e Molho Sugo. As amostras foram produzidos pela unidade 

fabril da rede e após a produção, armazenados e transportados sob temperatura 

igual ou inferior a 5°C. Para a determinação da vida de prateleira, foram realizadas 

análises para avaliar a manutenção da qualidade higiênico-sanitária e sensorial dos 

produtos. As análises microbiológicas avaliaram a contagem dos microrganismos 

Clostridium sulfito redutor, Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase-positiva, 

além de microrganismos potencialmente deteriorantes como bactérias mesófilas e 

bolores e leveduras. Foram realizadas ainda análises de pH e uma análise sensorial 

prévia para selecionar quais as amostras seriam submetidas à análise sensorial em 

laboratório, realizada através do teste de aceitação de atributos e análise de 

intenção de compra com 30 provadores. Os molhos foram analisados 

semanalmente, durante 8 semanas, prazo de validade inicialmente sugerido para os 

produtos pela fábrica. As análises demonstraram ausência de Clostridium sulfito 

redutor, Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase-positiva em todas as 

amostras. Todos os molhos apresentaram contagem de Coliformes a 45°C inferior 

ao limite preconizado pela legislação. Houve multiplicação de microrganismos 

mesófilos (até 2,4 x 104 UFC/g na quinta semana de armazenamento) e de bolores e 

leveduras (até 5,2 x 10
4
 UFC/g na sétima semana de armazenamento) durante o 

armazenamento das amostras. As maiores contagens de bolores e leveduras foram 

obtidas na mesma semana em que a análise sensorial prévia rejeitou os molhos 

avaliados. A análise sensorial demonstrou através da aceitação dos atributos 

aparência, cor, odor, textura, sabor residual, sabor e aceitação global e da intenção 

de compra, redução da vida de prateleira de oito dos nove produtos analisados. A 

vida de prateleira do Molho de Frango foi reduzida para 3 semanas, tornando 

inviável sua produção. Para o Molho de Carne de Panela e o Patê foi determinado 



 
 

um prazo de validade de 4 semanas, enquanto para o Molho de Quatro Queijos foi 

de 5 semanas. Para a Base Branca e o Molho de Nata, a vida de prateleira foi fixada 

em 6 semanas, e a do Molho Sugo em 7 semanas. Somente o Molho Pesto 

prosseguiu com a vida de prateleira de 8 semanas. Pode-se concluir que as análises 

microbiológicas e sensoriais foram capazes de determinar a vida de prateleira dos 

molhos para massas avaliados. Além disso, os resultados demonstraram a 

necessidade de utilizar matérias primas de qualidade e produzir com as Boas 

Práticas de Fabricação (BPF), a fim de aumentar a vida de prateleira de molhos 

industrializados. 

 

Palavras-chave: Vida de Prateleira. Microbiologia de Alimentos. Análise Sensorial. 

Prazo de validade. Molho para Massas. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A rotina de trabalho cada dia mais acelerada, leva a população a aumentar a 

procura por refeições fora de casa. Segundo Akutsu et al (2005), é estimado que no 

Brasil de cada cinco refeições, uma é feita fora de casa. A oferta de serviços de 

alimentação cresce devido à impossibilidade do preparo de sua própria refeição, 

além da praticidade e comodidade oferecida aos indivíduos por estes 

estabelecimentos. 

Segundo Carús (2013), ao longo dos últimos anos, houve um aumento no 

consumo de alimentos fora de casa. A mudança no perfil de refeições está 

diretamente ligada à alteração de vida da população. A distância entre moradia e 

trabalho, além da falta de flexibilidade nos horários fazem da busca por alimentação 

em restaurantes e lanchonetes uma necessidade. De acordo com Bezerra e Schieri 

(2010), a média semanal do gasto total com alimentação fora de casa no Brasil com 

refeições foi superior ao gasto com bebidas, doces, lanches e frutas. Segundo o 

mesmo estudo, o consumo de alimentos por brasileiros fora do domicílio foi de 

35,1%. 

A busca por uma alimentação saborosa e de qualidade é inerente ao público 

consumidor, cada vez mais exigente e preocupado com suas refeições. A expressão 

“qualidade dos alimentos” envolve tanto a qualidade sensorial, garantindo que a 

resposta de sabor, textura, aroma dos alimentos corrobore com o esperado, como 

para a segurança microbiológica dos mesmos. A qualidade está associada, 

principalmente a aspectos intrínsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial), 

e à segurança (qualidade higiênico-sanitárias) dos mesmos.  

Devido à praticidade no preparo de pratos elaborados com molhos, 

principalmente de tomate, estes produtos destacam-se no mercado com 20% de 

participação e constantes lançamentos de novas formulações (MONTEIRO, 2008). 

À exemplo do que ocorre com o molho de tomate, para que este tipo de 

produto esteja dentro das especificações, deve ser observado, além da qualidade da 

matéria prima, o binômio tempo/temperatura durante o tratamento térmico, pois o 
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produto deve estar seguro microbiologicamente para o consumo, assim como suas 

características sensoriais não devem ser afetadas pelo processo. O armazenamento 

deve ser igualmente observado, devendo ser realizado em embalagem apropriada e 

conservado sob temperatura adequada. Para tanto, é necessário que haja controles 

e verificações para estes requisitos serem respeitados.   

A qualidade sensorial, verificada através da análise sensorial, é uma 

ferramenta imprescindível na indústria de alimentos. Através dela pode-se avaliar a 

matéria-prima, o efeito do processamento e do armazenamento, a qualidade 

organoléptica e as reações do consumidor. A qualidade sensorial do alimento e a 

manutenção da mesma favorecem a fidelidade do consumidor, cada vez mais 

exigente. 

A multiplicação de microrganismos está associada à disponibilidade e 

qualidade do alimento, o qual pode ser facilmente contaminado durante a 

manipulação e o seu processamento. Assim como a análise sensorial é uma 

ferramenta utilizada para a avaliação da qualidade dos alimentos, a análise 

microbiológica avalia a qualidade higiênico-sanitária dos alimentos. Para Fiori et al 

(2008), a análise microbiológica durante o processamento é um instrumento 

poderoso que detecta possíveis contaminações. Alguns microrganismos são 

causadores de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) que são citadas como um 

dos problemas de saúde pública mais frequente no Brasil e no mundo (WELKER et 

al, 2010).  Van Amson et al (2006), ao estudar o levantamento de dados 

epidemiológicos relativos a surtos de DTA, cita que os alimentos contaminados por 

microrganismos patogênicos são aparentemente normais, apresentam odor e sabor 

normais e, como o consumidor não está devidamente informado ou ciente dos 

perigos envolvidos, não é capaz de identificar qual alimento poderia estar 

contaminado. 

Aliando a necessidade do estudo da contaminação microbiológica à percepção 

sensorial dos consumidores para a oferta de produtos e alimentos de qualidade, a 

análise e estimativa da vida de prateleira de tais produtos se faz necessária para 

segurança e satisfação do consumidor. Para a vida de prateleira, a qualidade dos 

alimentos é definida por parâmetros microbiológicos, fisiológicos, valores nutricionais 
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e atributos sensoriais, sendo a alteração de uma ou mais destas propriedades as 

causas da diminuição da vida de prateleira (SIVIERI e OLIVEIRA, 2002). 

 Visando atender a busca por alimentos de qualidade e, paralelamente, a oferta 

destes em serviços de alimentação, foi proposta uma avaliação da vida de prateleira 

de molhos servidos em uma rede de restaurante de massas e molhos do Rio Grande 

do Sul, para que tanto a qualidade higiênico-sanitária, como a qualidade sensorial 

sejam garantidas em tais produtos. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1. OBJETIVOS GERAIS 

 

Avaliação da vida de prateleira de molhos para massas produzidos na unidade 

fabril de uma rede de restaurantes, considerando a contagem microbiológica, a 

avaliação sensorial e a intenção de compra do produto. 

 

2.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Analise da adequação dos molhos de massas aos padrões microbiológicos 

definidos pela RDC nº12/2001 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(BRASIL, 2001); 

 Avaliação da alteração de pH das amostras; 

 Avaliação das características sensoriais. 
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3 REVISÃO 

 

3.1. VIDA DE PRATELEIRA  

 

Vida de prateleira ou vida útil (do inglês, shelf life), é o tempo que um alimento 

preparado permanece fresco e saudável, antes de ser considerado inadequado para 

o consumo. É um atributo importante de todo e qualquer alimento, está relacionado 

com a qualidade e possui ligação direta com o planejamento da produção, 

características dos ingredientes, processamento e armazenamento (FORSYTHE, 

2013). 

A deterioração da qualidade dos alimentos é reflexo da sua contínua atividade 

biológica, sejam os alimentos industrializados ou não. A ação dos microrganismos, 

oxidação de gorduras e de pigmentos, alteração na umidade e perda do valor 

nutritivo são os principais fatores de degradação do alimento (DUTCOSKY, 2011). 

É possível determinar a vida de prateleira realizando uma combinação de 

análises microbiológicas e químicas do produto. A determinação dessa vida útil pode 

ser realizada de duas formas. A primeira é através da determinação e 

monitoramento diário, onde as amostras são coletadas em tempos pré-determinados 

durante o tempo de vida de prateleira estimado. Após a coleta é realizada análise de 

atributos como odor, textura, aroma, cor e viscosidade. A segunda forma de 

determinar a vida de prateleira é realizar uma estimativa acelerada, onde é utilizado 

um aumento da temperatura de armazenamento para acelerar reações ligadas à 

deterioração do produto (FORSYTHE, 2013). 

Segundo Dutcosky (2011), uma nova forma de determinar a vida de prateleira 

de produtos alimentícios tem sido estudada. Trata-se da análise de rejeição do 

produto pelo consumidor a partir de um determinado tempo de armazenamento. 

Assim, o foco da análise não estaria na deterioração ou perda da qualidade, mas 

sim no momento no qual o produto passa a ser rejeitado pelo consumidor. Tal 

rejeição é indicada através do início de alterações no perfil sensorial do produto; 
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alteração da percepção do atributo chave do produto pelo consumidor ou ainda pela 

redução da aceitabilidade. 

 

3.2. MOLHOS  

 

A RDC n° 276 de 2005 da ANVISA (BRASIL, 2005) define molho como o 

produto em forma líquida, pastosa, emulsão ou suspensão à base de especiaria(s) e 

ou tempero(s) e ou outro(s) ingrediente(s), fermentados ou não, utilizados para 

preparar e ou agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas.  

Molho é um meio utilizado para adicionar sabor, umidade, aparência e ajustar a 

textura de preparações culinárias. Pode ser quente, frio, doce, salgado, liso ou com 

pedaços. A palavra molho, que deriva do latim salsus (salgado), nasceu da 

necessidade de salgar, temperar por igual um alimento (TONETE, 2014).  

De acordo com Afonso (2006) os tipos mais utilizados de molhos podem ser 

classificados em: molhos salgados engrossados, molhos salgados líquidos, molhos 

de manteiga, molhos de tomate, molhos para massas, molhos regionais e molhos 

doces. Segundo Philippi (2003), existe uma infinidade de molhos que podem ser 

utilizados como acompanhamento para massas. 

Pires (2008) cita que um grande desafio na produção de molhos em escala 

industrial consiste em que estas emulsões permaneçam estáveis, e que mantenham 

seus atributos de qualidade por um máximo de tempo possível. 

 

3.3. ANÁLISE MICROBIOLÓGICA  

 

As indústrias se preocupam cada vez mais em garantir a qualidade de seus 

produtos, investindo em controle higiênico-sanitário rígido para que estes alimentos 

possam ter vida útil longa e serem comercializados de forma segura. A presença de 

microrganismos em quantidades superiores ao definido pela legislação que estipula 

os critérios e padrões microbiológicos para alimentos, significa que ocorreu 
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contaminação em algum ponto do processo (FIORI et al, 2008) ou que os 

microrganismos se multiplicaram devido ao descontrole de temperatura. 

Segundo Cunha (2006), os alimentos são facilmente contaminados com 

microrganismos presentes na natureza, durante manipulação e processamento. O 

autor ainda cita que após ter sido contaminado, o alimento serve como meio para a 

multiplicação de microrganismos, podendo inclusive mudar suas características 

físicas e sensoriais. 

A vida de prateleira pode ser determinada microbiologicamente de três formas. 

A primeira, realizando análises de amostras obtidas em intervalos de tempo 

específicos, a segunda através de testes desafios, onde as amostras são incubadas 

sob condições que simulam o período de estocagem de uma produção em larga 

escala e a terceira forma é utilizando modelos preditivos, que possibilitam prever a 

multiplicação dos microrganismos (FORSYTHE, 2013). 

O padrão microbiológico para os molhos estudados nesse trabalho, definido 

pela RDC n° 12/2001 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2001) é 

apresentado na Tabela 1. 

 

Tabela1: Tipos de molhos, microrganismos e respectivos limites determinados pela RDC 12/2001 
da ANVISA. 

Molho Microrganismos Limite* 

Base Branca, 

Cogumelos, 

Nata 

Bacillus cereus 

Coliformes a 45°C 

Staphylococcus coagulase-positiva 

Salmonella spp. 

5 x 102 

102 

5 x 102 

Ausência 

Carne de 

Panela, 

Frango, 

Patê 

Coliformes a 45°C 

Staphylococcus coagulase positiva 

Salmonella spp 

Clostridium sulfito redutor a 46°C 

103 

3 x 103 

Ausência 

5 x 102 

Pesto Coliformes a 45°C 

Salmonella spp. 

102 

Ausência 

Quatro Queijos Coliformes a 45°C 

Staphylococcus coagulase-positiva 

10 

103 

Sugo Coliformes a 45°C 5 x 101 
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Staphylococcus coagulase-positiva 

Salmonella spp. 

102 

Ausência 

*Segundo RDC 12/2001 ANVISA (BRASIL, 2001), expressos em UFC/g e NMP/g para coliformes. 

 

 

3.4. MICRORGANISMOS PATOGÊNICOS E MICRORGANISMOS DETERIORANTES 

 

Por apresentarem em sua composição proteínas, lipídios, carboidratos e água, 

os alimentos são locais ideias para a proliferação de microrganismos. A maioria 

destes são bactérias e fungos que se alojam e se multiplicam nesse substrato. 

Assim como os fungos, algumas bactérias são microrganismos potencialmente 

deteriorantes, que causam alterações nas características organolépticas dos 

alimentos e outras são patogênicas, causadoras de doenças (FOOD INGREDIENTS 

BRASIL, 2008). 

Segundo Tondo e Bartz (2014), microrganismos patogênicos são aqueles que 

causam as Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA), enquanto os deteriorantes 

são aqueles que podem provocar alterações na qualidade dos alimentos. 

Dependendo da concentração e do indivíduo que os ingere, os microrganismos 

patogênicos são capazes de causar surtos através de alimentos sem qualquer 

alteração perceptível, enquanto alguns alimentos podem estar contaminados com 

quantidades elevadas de microrganismos deteriorantes, apresentarem alterações 

perceptíveis e mesmo assim não causar doenças. 

 

3.5. ANÁLISE SENSORIAL 

 

Segundo a Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993), a análise 

sensorial é uma ciência que evoca, mede, analisa e interpreta as reações humanas 

frente às características dos alimentos e materiais, percebidas pelos sentidos da 

visão, olfato, gosto, tato e audição. 
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Teixeira (2009) descreve alguns tipos de análise sensorial: 

 A análise descritiva quantitativa avalia os atributos sensoriais através de 

pontuação. Segundo o autor, é utilizada para desenvolvimento de um registro 

do perfil sensorial de um produto e de seus componentes e é utilizada, entre 

outros objetivos, para o desenvolvimento de produtos e para o controle de 

qualidade. 

 O teste de escala hedônica é aplicado para medir o grau de satisfação, 

medido pelas expressões de “gostar” e “desgostar”, convertidas em 

pontuação. A escala estruturada é apresentada com marcações que variam 

de três pontos (indo do “desgostei” ao “gostei”) a nove pontos (desgostei 

muitíssimo a gostei muitíssimo). 

Biedrzycki (2008) cita que a análise sensorial possui diversas aplicações na 

indústria, entre elas estão o desenvolvimento de novos produtos, otimização e 

melhorias de produtos, testes de mercados, controle de qualidade de produtos e 

matérias primas e determinação e avaliação da vida de prateleira de produtos.  

Tanto a análise microbiológica como a análise sensorial de alimentos são 

ferramentas importantes para a determinação da vida de prateleira de alimentos. Os 

produtos de curta vida de prateleira são influenciados principalmente pelas 

alterações microbiológicas. Já os produtos de média e longa vida útil são 

influenciados principalmente por alterações químicas e sensoriais. Estes três tipos 

de alterações podem influenciar os alimentos de média e curta vida de prateleira 

(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011). 
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4 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

4.1. MATÉRIA-PRIMA 

 

Foram analisados nove molhos já ofertados por uma rede de restaurantes de 

massas e molhos do Rio Grande do Sul. Os molhos foram produzidos por sua 

unidade fabril, no interior do Estado e transportados em caminhão refrigerado à 

temperatura igual ou inferior a 5°C e armazenados à essa mesma temperatura no 

estoque refrigerado de uma das unidades da Rede. 

A produção, o transporte e o armazenamento das amostras foram realizados 

de forma similar aos produtos, para minimizar interferências referentes a tais etapas.  

A composição dos molhos analisados é apresentada na Tabela 2. 

 

Tabela 2: Molhos para massas e seus ingredientes principais produzidos pela unidade fabril de 
uma rede de restaurantes do Rio Grande do Sul e avaliados quanto a sua vida de prateleira. 

Molho Ingredientes Principais 

Molho Sugo Tomate 

Molho de Quatro Queijos 
Queijo gorgonzola, queijo parmesão, queijo 

mussarela, requeijão 

Molho de Cogumelos Cebola, cogumelos mistos, nata 

Molho de Nata Requeijão, nata pasteurizada, molho de soja 

Molho de Carne Tomate, carne de panela, cebola 

Molho de Frango Tomate, frango desfiado, bacon, cebola 

Molho Pesto Manjericão, azeite de oliva, queijo parmesão 

Base Branca (para Molho Branco) Creme de leite, nata pasteurizada 

Patê 
Carne de frango, suíno, creme de leite e 

especiarias 

Fonte: Do autor 
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4.2. METODOLOGIA 

4.2.1. ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 

Os padrões microbiológicos aos quais os produtos foram analisados foram 

determinados segundo a RDC n° 12/2001 da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (BRASIL, 2001) e realizadas semanalmente ao longo de dois meses. Esse 

período foi utilizado por ser a vida de prateleira determinada pela unidade fabril.  

A fim de padronizar a análise ao longo do trabalho, todos os molhos foram 

submetidos à análise dos seguintes microrganismos: 

 Coliformes a 45°C 

 Microrganismos Mesófilos Totais 

 Bolores e Leveduras 

 Clostridium sulfito redutor a 46°C 

 Salmonella spp. 

 Staphylococcus coagulase positiva 

A metodologia utilizada para as análises foram as descritas por Silva et al. 

(2010). A pesquisa de Salmonella spp. foi realizada em 25g de amostra e expressa 

em ausência ou presença em 25g de alimento. Os Coliformes a 45°C foram 

analisados em tubos múltiplos com seus resultados expressos em número mais 

provável (NMP/g).  Os demais microrganismos foram analisados de forma 

quantitativa, sendo as análises realizadas por contagem em placas e os resultados 

expressos em unidades formadoras de colônia (UFC/g).  

Apesar de não constar parâmetros exigidos em legislação para mesófilos e 

bolores e leveduras, tais microrganismos foram analisados por se tratarem de 

microrganismos potencialmente deteriorantes. 

 

4.2.2. ANÁLISE DE PH 

Foi realizada análise de pH conforme método preconizado pelo Instituto Adolfo 

Lutz (IAL, 2008). 
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4.2.3. ANÁLISE SENSORIAL PRÉVIA  

As análises sensoriais prévias dos molhos foram realizadas semanalmente nos 

dias em que as embalagens dos produtos foram abertas para a realização da 

análise microbiológica semanal. Essa avaliação prévia foi realizada pela equipe 

técnica do serviço de alimentação (controle de qualidade e supervisor de produção) 

e serviu para avaliação das características sensoriais e para o julgamento se os 

aspectos sensoriais condiziam com o esperado a ser ofertado aos clientes do 

restaurante.  

A análise sensorial prévia serviu igualmente para reduzir as amostras a serem 

avaliadas em teste sensorial de laboratório posteriormente, tornando esse 

experimento viável no que se refere à logística de produção dos molhos em questão 

pela unidade fabril para este trabalho e número de sessões de análise sensorial 

necessário.  

A equipe técnica selecionou quatro amostras de cada produto para a realização 

da análise sensorial em laboratório, sendo identificadas da seguinte maneira: 

 Tempo 1: Dia 0 (molho analisado no dia seguinte a sua produção); 

 Tempo 2: Duas semanas anteriores à pior avaliação; 

 Tempo 3: Uma semana anterior à pior avaliação; 

 Tempo 4: Pior avaliação (características sensoriais não satisfatórias).  

 

4.2.4. ANÁLISE SENSORIAL 

As amostras selecionadas, aprovadas na análise microbiológica, foram 

submetidas ao teste de aceitação de atributos com escala hedônica estruturada de 9 

pontos, conforme Tabela 3. 

Todas as análises foram realizadas no Laboratório de Análise Sensorial do 

Instituto de Ciência e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Rio 

Grande do Sul. Foram oferecidos aos provadores, aproximadamente 25 gramas de 

cada molho levemente aquecidos em copos plásticos descartáveis de 50 mL, um 

copo de água para lavagem das papilas gustativas, lápis e a ficha sensorial 

(Apêndice 1) 
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Tabela 1: Escala hedônica de notas para a avaliação dos atributos pela análise sensorial de molhos 
industrializados para massas servidos em restaurante de massas e molhos 

Avaliação do parâmetro 

1- Desgostei muitíssimo 

2- Desgostei muito 

3- Desgostei moderadamente 

4- Desgostei levemente 

5- Não gostei nem desgostei 

6- Gostei levemente 

7- Gostei moderadamente 

8- Gostei muito 

9- Gostei muitíssimo 

 

Foram realizadas 9 sessões de análise sensorial, uma para cada produto, com 

30 provadores não treinados que avaliaram a aparência, a cor, a textura, o sabor e a 

aceitação global dos molhos. 

Diferentemente da maioria dos testes de aceitação, o objetivo de tal análise 

para este trabalho não foi avaliar a aceitação do consumidor perante o produto, mas 

sim verificar em qual tempo (semana armazenada) teria diferença de aceitação. 

O índice de aceitação foi calculado através da equação: 

   ( )  (
  

 
)     

Sendo: 

IA = Índice de Aceitação 

AG = Média da Aceitação Global 

 

4.2.5. ANÁLISE ESTATÍSTICA 

As notas da análise sensorial foram analisadas estatisticamente por ANOVA e 

teste de Tukey ao nível de significância de 5% (p=0,05).  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Com exceção dos resultados da análise sensorial prévia, os demais são 

apresentados até a semana de armazenamento identificada como “Tempo 4” 

(primeira semana de armazenamento em que as características sensoriais não 

foram aprovadas pela equipe técnica da empresa). 

 

5.1. ANÁLISE SENSORIAL PRÉVIA 

 

A análise sensorial prévia, realizada pela equipe técnica definiu as amostras da 

Tabela 4 para realização da avaliação sensorial de laboratório: 

 

Tabela 2: Amostras dos molhos selecionadas pela equipe técnica para realização da análise 
sensorial de laboratório 

Molho Tempo 1 Tempo 2 Tempo 3 Tempo 4 

Carne Panela 

Cogumelo 

Frango 

Semana 0 Semana 3 Semana 4 Semana 5 

Base Branca 

Nata 

Quatro Queijos 

Semana 0 Semana 4 Semana 5 Semana 6 

Patê Semana 0 Semana 4 Semana 5 Semana 6 

Pesto Semana 0 Semana 8 - - 

Sugo Semana 0 Semana 6 Semana 7 Semana 8 

 

A análise sensorial prévia já indicou uma redução na vida de prateleira de 

praticamente todos os molhos analisados, com exceção apenas dos Molhos Pesto e 

Sugo.  

O prosseguimento das análises seguiu até a primeira semana em que a 

amostra não apresentou as características sensoriais aprovadas pela equipe 
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técnica. A amostra dessa semana foi selecionada para a análise sensorial de 

laboratório, identificada como Tempo 4 (Tempo 2 para o Molho Pesto). 

Somente duas amostras de Molho Pesto foram avaliadas sensorialmente de 

laboratório (Semana 0 e Semana 8 de armazenamento), pois este apresentou 

características sensoriais favoráveis, mesmo após o período determinado pela 

fábrica.  

 

5.2. ANÁLISE MICROBIOLÓGICA 

 

5.2.1. COLIFORMES A 45°C 

O resultado da análise microbiológica para Coliformes a 45°C está apresentado 

na Tabela 5.  

 

Tabela 3: Resultado da contagem de Coliformes as 45°C realizadas semanalmente em molhos 
industrializados para massa de um serviço de alimentação 

Coliforme a 45°C (NMP/g) 

 Semana  

Molho 1 2 3 4 5 6 7 8 Limite* 

Base Branca <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 - - 10² 

Carne <0,3 0,4 <0,3 <0,3 <0,3 - - - 10³ 

Cogumelos <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 - - - 10² 

Frango <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 - - - 10³ 

Nata <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 - - 10² 

Patê 2,3 2,9 9,3 11 - - - - 10³ 

Pesto <0,3 <0,3 0,7 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 10² 

Quatro Queijos <0,3 <0,3 0,4 <0,3 <0,3 <0,3 - - 10 

Sugo <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 5 x 10 

*Conforme RDC 12/2001 – ANVISA (BRASIL, 2001). 

 

Todos os molhos apresentaram condições satisfatórias para coliformes fecais 

durante as oito semanas de armazenamento refrigerado de acordo com o limite para 

esse microrganismo, segundo a RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2001), que está 

apresentado à direita da Tabela 5.  
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Apesar de se apresentar dentro do limite determinado pela legislação, os 

resultados indicaram que o Patê demonstrou os índices mais altos de coliformes a 

45ºC. Seu processamento pode ser a causa de tal resultado, uma vez que o produto, 

após cozido (cozimento dos produtos cárneos que compõem sua formulação), passa 

por manipulação, sendo necessário moer e triturar os ingredientes. Uma verificação 

na higienização dos utensílios pode auxiliar na redução dessa carga microbiana, 

pois triturados do tipo liquidificador são fontes potenciais de contaminação. 

O Molho Pesto, assim como o Patê, não passa por fervura ou cozimento 

imediatamente antes do envase, porém a produção desse molho requer menos 

manipulação e possui matérias-primas menos sensíveis (manjericão fresco e azeite 

de oliva) que o Patê (produtos cárneos e creme de leite). 

Os demais molhos, apesar de possuírem em sua composição carne, queijo e 

produtos lácteos, passam por fervura e cocção após a manipulação e imediatamente 

antes do envase.  

Segundo Coutinho et al (2007), o índice de coliformes fecais indica condições 

sanitárias inadequadas durante o processamento, produção ou armazenamento e 

altas contagens podem significar alguma contaminação pós processamento, limpeza 

e higienização deficientes e tratamentos térmicos ineficientes. 

Martins et al (2010) cita que as bactérias do grupo coliformes são empregadas 

como indicadores de qualidade, pois sua presença indica a possibilidade de 

ocorrência de outros microrganismos patogênicos. 

Apesar da presença de Coliformes a 45°C não determinar necessariamente a 

contaminação de origem fecal, pois esta só é determinada quando há presença de 

Escherichia coli, o resultado sugere uma revisão na aplicação e cumprimento das 

BPF pela unidade fabril, além da verificação de seus fornecedores, procedência e 

qualidade de suas matérias-primas para minimizar ainda mais a contaminação dos 

produtos por esse tipo de microrganismo. 
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5.2.2. MICRORGANISMOS MESÓFILOS TOTAIS – CONTAGEM GERAL 

O resultado da análise microbiológica para bactérias mesófilas está 

apresentado na Tabela 6.  

 

Tabela 4: Resultado da contagem de microrganismos mesófilos totais realizada semanalmente em 
molhos industriais para massas servidas em um restaurante até o prazo determinado pela análise 
sensorial prévia 

Microrganismos Mesófilos Totais - Contagem Geral (UFC/g) 

 Semana 

Molho 1 2 3 4 5 6 7 8 

Base Branca 2,10 x10
4
 0,00 5,00 x10

1
 1,50 x10

1
 0,00 0,00 - - 

Carne de Panela 4,00 x10
2
 4,00 x10

2
 4,00 x10

2
 9,00 x10

2
 9,00 x10

2
 - - - 

Cogumelos 7,00 x10
3
 7,00 x10

3
 7,00 x10

3
 9,00 x10

2
 2,40 x10

4
 - - - 

Frango 4,00 x10
2
 4,00 x10

2
 4,00 x10

2
 5,00 x10

2
 2,00 x10

2
  - - 

Nata 1,20 x10
2
 0,00 5,00 x10

1
 5,00 x10

1
 5,00 x10

0
 1,00 x10

1
 - - 

Patê 3,30 x10
3
 7,20 x10

3
 7,20 x10

3
 7,00 x10

3
 - - - - 

Pesto 1,00 x10
4
 3,30 x10

3
 2,40 x10

2
 1,00 x10

2
 1,30 x10

3
 2,70 x10

2
 5,00 x10

2
 8,50 x10

1
 

Quatro Queijos 1,50 x10
2
 4,00 x10

2
 1,00 x10

1
 2,00 x10

1
 1,50 x10

2
 0,00 - - 

Sugo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

 

 

Figura 1.1: Resultados da contagem geral de microrganismos mesófilos totais do Molho de Carne 
de Panela, Molho de Frango, Molho de Nata, Molho Quatro Queijos e Molho Sugo, realizada 

semanalmente até o prazo determinado pela análise sensorial prévia 

 

 

0,00E+00

2,00E+02

4,00E+02

6,00E+02

8,00E+02

1,00E+03

1 2 3 4 5 6 7 8

U
FC

/g
 

Semana de Análise 

Carne de Panela

Frango

Nata

Quatro Queijos

Sugo

1,0x10
3
 

8,0x10
2
 

6,0x10
3
 

4,0x10
2
 

2,0x10
3
 

0 



28 
 

O Molho de Carne de Panela demonstrou uma quantidade constante de 

microrganismos mesófilos até a terceira semana de análise (4x102 UFC/g). Na 

quarta e quinta semana, houve um pequeno acréscimo nesse valor (9x102 UFC/g). 

Possivelmente, até a terceira semana os microrganismos presentes nessa amostra 

estavam em fase de adaptação ao meio para após esse tempo, se multiplicarem. 

O Molho de Frango apresentou uma variação ainda menor de microrganismos 

mesófilos. A quantidade dessas bactérias na terceira semana foi de 4x102 UFC/g, na 

quarta semana de 5x102 UFC/g e na quinta semana de 2x102 UFC/g. 

Comportamento similar ao Molho de Carne, com a fase de adaptação dos 

microrganismos ao meio até a terceira semana, mas após a quarta semana essas 

bactérias reduziram a sua multiplicação talvez por uma diminuição dos nutrientes 

disponíveis para seu crescimento. 

O Molho Quatro Queijos apresentou uma oscilação no comportamento de 

desenvolvimento dos microrganismos mesófilos. Houve multiplicação dessas 

bactérias da primeira para a segunda semana e da terceira para quinta semana, 

sendo mais expressivo da quarta para a quinta semana. A amostra poderia estar 

contaminada com células mais resistentes que, após o declínio do seu 

desenvolvimento após a segunda semana, voltou a se desenvolver ao longo do 

período de armazenamento. 

O Molho de Nata apresentou uma diminuição na quantidade de células e o 

Molho Sugo apresentou ausência de microrganismos mesófilos durante todo o 

armazenamento. De todas as amostras, o Molho Sugo apresentou o menor valor de 

pH, ficando abaixo de 4,5 até a semana 8. 
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Figura 1.2: Resultados da contagem geral de microrganismos mesófilos totais da Base Branca, 
Molho de Cogumelo, Patê e Molho Pesto, realizada semanalmente até o prazo determinado pela 

análise sensorial prévia 

 

A Base Branca apresentou uma diminuição muito expressiva na quantidade de 
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produto. 
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processamento e conservação dos alimentos. Produtos com contagens altas desse 

tipo de microrganismo pode indicar matéria-prima de baixa qualidade, falhas durante 

o processamento ou produto vencido, podendo o seu consumo estar associado com 

doenças transmitidas por alimentos. 

Silva et al (2013) cita que elevada contagem de bactérias mesófilas pode ser 

traduzida por falhas desde as etapas iniciais do processo até a embalagem final do 

produto para comercialização. 

Para Martins et al (2010), quando as condições higiênico-sanitárias de 

processamento são adequadas, a multiplicação de mesófilos pode representar uma 

contaminação pontual, provavelmente nos estágios iniciais da produção. O autor cita 

ainda que a contaminação por essas bactérias pode ser de origem ambiental.  

Conforme Coelho et al. (2010), a qualidade do ar em unidades de 

processamento de alimentos suscetíveis à deterioração pode afetar diretamente a 

segurança microbiológica ou a manutenção da qualidade do produto. A presença de 

microrganismos mesófilos aeróbios, considerando que esses microrganismos são 

indicadores do processo de higienização, pode significar uma carência na 

padronização nos procedimentos de higienização, podendo comprometer a 

qualidade higiênico-sanitária dos alimentos. Para o mesmo autor, este grupo de 

microrganismos não oferece um risco direto à saúde, mas sua presença excessiva 

no ambiente pode favorecer a contaminação dos alimentos e consequentemente sua 

deterioração. 

 

5.2.3. BOLORES E LEVEDURAS 

Os resultados da contagem de bolores e leveduras para os molhos analisados 

estão apresentados na Tabela 7. 
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Tabela 5: Resultado da contagem de bolores e leveduras realizada semanalmente em molhos 
industriais até o prazo determinado pela análise sensorial prévia 

Bolores e Leveduras (UFC/g) 

Semana: 1 2 3 4 5 6 7 8 

Base Branca 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,50 x10
2
 - - 

Carne 1,50x10
1 

1,50 x10
1
 1,50 x10

1
 4,50 x10

1
 5,00 x10

1
 - - - 

Cogumelos 1,50 x10
2
 1,50 x10

2
 4,50 x10

1
 0,00 1,25 x10

3
 - - - 

Frango 0,00 0,00 1,50 x10
1
 0,00 0,00 - - - 

Nata 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,50E x10
1
 - - 

Patê 1,50 x10
2
 1,50 x10

2
 0,00 0,00 - - - - 

Pesto 1,50 x10
2
 1,00 x10

2
 1,00 x10

2
 1,50 x10

1
 2,00 x10

1
 4,50 x10

1
 5,20 x10

4
 4,00 x10

2
 

Quatro Queijos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,50E x10
1
 - - 

Sugo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,50 x10
4
 7,60 x10

3
 3,50 x10

3
 

 

 

Figura 2.1: Resultados da contagem geral de bolores e leveduras na Base Branca, nos Molho de 
Carne de Panela, Molho de Frango, Molho de Nata, Patê e Molho Quatro Queijos, realizada 

semanalmente até o prazo determinado pela análise sensorial prévia 
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A multiplicação de bolores e leveduras pode ter influenciado igualmente a 

determinação da vida de prateleira pela análise sensorial prévia para o Molho de 

Carne, cuja multiplicação de bolores e leveduras foi visualizada a partir da semana 

3. A análise sensorial de laboratório foi realizada com as amostras das semanas 0, 

3, 4 e 5, pois apesar desses períodos apresentarem multiplicação destes 

microrganismos, a contagem dos mesmos apresentou números aceitáveis (1,5 x 10 

UFC/g na semana 3; 4,5 x 10 UFC/g na semana 4 e 5,0 x 10 UFC/g na semana 5). 

O Molho de Frango apresentou um aumento na multiplicação de bolores e 

leveduras a partir da segunda semana. Na terceira semana apresentou seu valor 

máximo (4x102 UFC/g), sendo reduzido à zero na quarta semana de 

armazenamento, similar à multiplicação de microrganismos mesófilos, cujo 

desenvolvimento foi maior em uma semana, reduzindo em seguida o número de 

células por uma possível não adaptação ao meio ou então limite de nutrientes. 

A quantidade de bolores e leveduras presentes no Patê somente foi reduzida a 

partir da segunda semana. Apesar de tal comportamento, não houve multiplicação 

anterior, traduzindo a não adaptação das células ao substrato. 

   

Figure 2.2: Resultados da contagem geral de bolores e leveduras no Molho Pesto e Molho Sugo, 
realizada semanalmente até o prazo determinado pela análise sensorial prévia  
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A quantidade de bolores e leveduras no Molho Sugo e no Molho Pesto 

manteve-se constante (0 UFC/g) durante um longo tempo de armazenamento. No 

Molho Sugo, os microrganismos começaram a se multiplicar a partir da quinta 

semana e na Molho Pesto, a partir da semana 6. Tais molhos podem apresentar 

características menos favoráveis que os demais para o desenvolvimento de bolores 

e leveduras, visto que estes necessitaram de um tempo maior de adaptação ao meio 

para começarem a se multiplicar.  

A composição do Molho Pesto explica a presença em maior quantidade de 

bolores e leveduras, uma vez que não há cocção no processo e os ingredientes 

principais são matérias-primas facilmente contaminadas por tais microrganismos 

(manjericão e queijo ralado).  

 

Figura 2.3: Resultados da contagem geral de bolores e leveduras no Molho de Cogumelos, realizada 
semanalmente até o prazo determinado pela análise sensorial prévia 

 

 

O comportamento da multiplicação de bolores e leveduras no Molho de 

Cogumelo demonstra claramente a influência desses microrganismos na 

determinação das amostras para análise sensorial de laboratório. Mesmo 

apresentando contagem de bolores e leveduras em níveis seguros (1,25 x 10
3
 

UFC/g), a quinta semana, período com maior contagem foi determinada como prazo 
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máximo de armazenamento desse produto para realização da análise sensorial de 

laboratório. 

A exemplo dos coliformes e das bactérias mesófilas, a presença de bolores e 

leveduras também indica possível falha na eficiência de higienização de 

equipamentos e utensílios, durante o processo e seleção da matéria-prima. Deve-se 

evitar a contaminação por esses microrganismos uma vez que podem ser 

produtores de micotoxinas, embora os níveis considerados de risco para a produção 

de micotoxina são contagens superiores a 106 UFC/g (PEREIRA, 2010). 

O perfil de multiplicação de bolores e leveduras mostrou influenciar diretamente 

na determinação do prazo máximo para realização da análise sensorial em 

laboratório. 

 

5.2.4. CLOSTRIDIUM SULFITO REDUTOR, SALMONELLA SPP., STAPHYLOCOCCUS 

COAGULASE-POSITIVA 

Todas as amostras, durante todo o período de armazenamento apresentaram 

ausência dos microrganismos potencialmente patógenos Clostridium sulfito redutor a 

46°C, Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase-positiva. Tais ausências 

demonstram que a unidade fabril apresenta condições satisfatórias de produção 

ligada às BPF, uma vez que não houve contaminação por Staphylococcus 

coagulase positiva, bom processamento em relação ao respeito de tempo e 

temperatura de cozimento e ainda matérias-primas de boa qualidade sanitária. 

 

  

5.3. ANÁLISE DE PH 

 

O resultado da análise de pH dos molhos estão apresentados na Tabela 8. 
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Tabela 6: Resultado da análise de pH realizada semanalmente em molhos industriais até o prazo 
determinado pela análise sensorial prévia 

pH 

 Semana 

Molho 1 2 3 4 5 6 7 8 

Base Branca 6,50 6,46 6,38 5,88 6,15 6,22 5,55 - 

Carne Panela 5,48 5,60 5,46 5,51 5,68 5,72 - - 

Cogumelos 6,22 6,14 6,16 6,11 5,81 5,92 - - 

Frango 5,02 5,11 5,12 5,10 5,11 5,12 - - 

Nata 5,91 5,66 5,84 5,75 5,86 5,84 5,90 - 

Patê 4,18 6,10 6,15 6,10 5,38 - - - 

Pesto 5,44 5,46 5,23 5,33 5,40 5,51 5,32 5,62 

Quatro Queijos 5,65 5,72 5,70 5,62 5,60 5,61 5,64 - 

Sugo 4,28 4,31 4,20 4,21 4,21 4,39 4,24 4,26 

 

 

Figura 3: Resultado das análises de pH nos molhos industriais, realizadas semanalmente até o 
prazo determinado pela análise sensorial prévia 

 

 

Em geral, ao final do armazenamento, o pH de todos os molhos analisados não 

apresentou aumento expressivo. A faixa de pH dos produtos esteve entre 6,5 e 4,20, 

portanto mais propícios ao desenvolvimento de bolores e leveduras do que ao 

crescimento de bactérias. 
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Segundo Tondo e Bartz (2014), se as demais condições permitirem, as 

bactérias se desenvolvem mais rapidamente em pH próximos a 7,0 e os fungos em 

pH próximos a 5,0. Carnes e produtos lácteos possuem geralmente pH na faixa de 

5,6 e 7,0, possibilitando a multiplicação desses dois tipos de microrganismos. 

O Patê apresentou alteração no pH já na primeira semana de armazenamento, 

e uma maior contagem de bactérias mesófilas e bolores e leveduras nesse período. 

A manutenção das qualidades sensoriais e do padrão microbiológico, permitiram o 

prosseguimento das análises nesse produto.   

Granada et al. (2003), citam que os mofos e leveduras podem utilizar uma 

variedade de substratos e causar alterações nos alimentos, como a elevação de pH, 

que favorece a multiplicação de bactérias patogênicas, além da produção de odores, 

sabores e colorações indesejáveis. 

 

5.4. ANÁLISE SENSORIAL 

 

Após a confirmação de que todas as amostras possuíam os padrões 

microbiológicos definidos pela RDC n°12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001), as 

amostras selecionadas na análise sensorial prévia foram submetidas à análise 

sensorial em laboratório.  

Pela conformidade do padrão microbiológico de todas as amostras estar 

conforme o preconizado na legislação, a análise sensorial foi decisiva para a 

determinação da vida de prateleira dos molhos. Seus resultados são demonstrados 

abaixo: 

 

5.4.1. BASE BRANCA 

A Base Branca possui em sua formulação basicamente creme de leite e nata 

pasteurizada sendo utilizada para composição quando misturada a outros molhos. 

Apresenta cor branca e baixa viscosidade e possui sabor pronunciado de sal. 
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Tabela 7: Médias das avaliações dos atributos realizadas através de análise sensorial em 
laboratório da Base Branca para molho de massa 

 
Aparência Cor Sabor Textura 

Aceitação 

Global 

Índice de 

Aceitação 

Semana 0 6,17b 6,80a 5,87a 4,70b 5,63a 62,5% 

Semana 4 6,37b 7,37a 5,47a 4,57b 5,37a 59,7% 

Semana 5 7,57a 7,53a 6,27a 6,73a 6,37a 70,8% 

Semana 6 7,70a 7,43a 5,00a 7,47a 5,93a 65,9% 

Médias com letras iguais na coluna não apresentam diferença estatística. 

 

Figura 4: Respostas da análise sensorial da Base Branca referente aos tempos de armazenamento 
selecionados para análise sensorial 

 

 

A Base Branca não apresentou diferença significativa para os atributos cor, 

sabor e aceitação global entre as semanas armazenadas. Para a aparência e 

textura, as semanas 5 e 6 foram significativamente das semanas 0 e 4, 

apresentando uma avaliação maior pelos provadores. Em relação ao atributo, 

aparência observa-se que as amostras das semanas 5 e 6 foram melhor avaliadas, 

porém pior avaliadas para o atributo textura. O armazenamento pode alterar a 

viscosidade do produto, tornando-o mais atrativo visualmente, porém com uma 

textura não tão apreciada. 
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Figura 5: Intenção de compra da Base Branca referente aos tempos de armazenamento 
selecionados para análise sensorial 

 

 

As amostras com maiores notas para aceitação global possuíram maior 

intenção de compra. A intenção de compra da Base Branca na 5ª semana de 

armazenamento foi de 37,5% e na 6ª semana, de 33,3%, com índice de aceitação 

de 70,8% e 65,9%, respectivamente. Por essa diferença não ser significativa e as 

amostras estarem dentro dos padrões microbiológicos, justifica-se a determinação 

da vida de prateleira em 6 semanas. 

 

5.4.2. CARNE DE PANELA 

O Molho de Carne de Panela possui em sua formulação polpa de tomate, carne 

de panela e especiarias. Um dos molhos mais comercializados na rede, possui 

aparência heterogênea devido à carne desfiada e pedaços de tomate. Possui sabor 

marcante das especiarias utilizadas 
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Tabela 8: Médias das avaliações dos atributos realizadas através de análise sensorial em 
laboratório do Molho de Carne de Panela 

 
Aparência Cor Sabor Textura 

Aceitação 

Global 

Índice de 

Aceitação 

Semana 0 6,73a 6,73a 5,90a 6,87ab 6,20a 68,9% 

Semana 3 6,30a 6,33a 6,77a 7,23a 6,50a 72,2% 

Semana 4 6,17a 6,00a 5,97a 6,57ab 6,13a 68,1% 

Semana 5 6,20a 6,43a 5,87a 6,17b 5,90a 65,6% 

Médias com letras iguais na coluna não apresentam diferença estatística. 

 

Figura 6: Respostas da análise sensorial do Molho de Carne de Panela referente aos tempos de 
armazenamento selecionados para análise sensorial 

 

 

Com exceção do parâmetro textura, o Molho Carne de Panela não mostrou 

diferença significativa durante o período de armazenamento. A diferença para tal 

atributo provavelmente é devida à irregularidade da amostra causada por uma falha 

na sua homogeneização e preparo. Apesar desse comportamento, a aceitação 

global não apresentou diferença estatística.  
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Figura 7: Intenção de compra do Molho de Carne de Panela referente aos tempos de 
armazenamento selecionados para análise sensorial 

 

 

A intenção de compra do Molho Carne de Panela é maior até a terceira 

semana de armazenamento, período que apresenta o maior índice de aceitação do 

Molho de Carne de Panela. Porém, visto ser um dos molhos mais procurados, ter 

atendido aos padrões higiênico sanitários da legislação, e não apresentar diferença 

significativa para a maioria dos atributos, sua vida de prateleira foi estendida para 4 

semanas, sabendo que o consumo de tal produto muito provavelmente não atingirá 

tal período.   

 

5.4.3. COGUMELOS 

O Molho de Cogumelos é composto por nata pasteurizada, cebola e diferentes 

tipos de cogumelos. Possui aparência heterogênea por apresentar os cogumelos em 

pedaços graúdos e consistentes. Possui sabor salgado levemente pronunciado. 
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Tabela 9: Médias das avaliações dos atributos realizadas através de análise sensorial em 
laboratório do Molho de Cogumelo 

 
Aparência Cor Sabor Textura 

Aceitação 

Global 

Índice de 

Aceitação 

Semana 0 6,90a 7,37a 6,73a 5,77c 6,27b 69,7% 

Semana 3 6,70a 7,17a 6,37a 6,03bc 6,33b 70,3% 

Semana 4 7,07a 7,20a 6,50a 7,00ab 6,77ab 75,2% 

Semana 5 7,47a 7,37a 7,23a 7,70a 7,50a 83,3% 

Médias com letras iguais na coluna não apresentam diferença estatística. 

 

Figura 8: Respostas da análise sensorial do Molho de Cogumelo referente aos tempos de 
armazenamento selecionados para análise sensorial 

 

 

O Molho de Cogumelo não apresentou diferença significativa para os atributos 

aparência, cor e sabor. Para os atributos textura e aceitação global, houve diferença 

significativa entre as semanas de armazenamento, sendo a maior média para todos 

os atributos, a 5ª semana.  

Com o armazenamento, a textura do cogumelo misturado ao molho tende a 

ficar menos rígida. Fato que pode ter influenciado uma melhor percepção da textura 

ao longo das semanas de armazenamento. Para este molho, o índice de aceitação 

global durante todo o tempo de armazenamento está diretamente relacionado com a 

textura do produto. 
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Figura 9: Intenção de compra do Molho de Carne de Cogumelo referente aos tempos de 
armazenamento selecionados para análise sensorial 

 

Traduzindo a maior nota para todos os atributos avaliados na análise sensorial, 

a intenção de compra do molho de cogumelos foi superior na 5ª semana em relação 

às demais, por isso a vida de prateleira desse produto foi determinada em 5 

semanas.  

 

5.4.4. FRANGO 

O Molho de Frango possui em sua formulação carne de frango, bacon e polpa 

de tomate. A carne de frango desfiada ajuda na consistência firme do molho.  

 

Tabela 10: Médias das avaliações dos atributos realizadas através de análise sensorial em 
laboratório do Molho de Frango 

 
Aparência Cor Sabor Textura 

Aceitação 

Global 

Índice de 

Aceitação 

Semana 0 6,73a 7,03a 6,33a 6,83a 6,53a 72,6% 

Semana 3 6,23a 6,67a 5,97a 6,33a 6,20a 68,9% 

Semana 4 6,33a 6,83a 5,70a 6,30a 6,00a 66,7% 

Semana 5 6,70a 6,63a 5,47a 6,40a 6,07a 67,4% 

Médias com letras iguais na coluna não apresentam diferença estatística. 
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Figura 10: Respostas da análise sensorial do Molho de Carne de Frango referente aos tempos de 
armazenamento selecionados para análise sensorial 

 

 

O Molho de Frango não apresentou diferença significativa entre as semanas de 

armazenamento para nenhum dos atributos avaliados. Provavelmente as alterações 

na química do produto são realizadas lentamente a ponto de não ser perceptível aos 

provadores.  

 

Figura 11: Intenção de compra do Molho de Carne de Frango referente aos tempos de 
armazenamento selecionados para análise sensorial 

 

Apesar de todos os atributos serem estatisticamente semelhantes, na quarta 

semana de armazenamento nota-se um decréscimo expressivo na intenção de 
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compra do produto. Por isso a vida de prateleira do Molho de Frango foi fixada em 3 

semanas, período que apresenta um índice de aceitação de 68,9%. 

 

5.4.5. NATA 

O Molho de Nata é composto por requeijão cremoso, shoyu e nata 

pasteurizada. De cor levemente marrom, é outro molho que consta na lista dos mais 

comercializados na rede, apesar do sabor salgado ser bem pronunciado. 

 

Tabela 11: Médias das avaliações dos atributos realizadas através de análise sensorial em 
laboratório do Molho de Nata 

 
Aparência Cor Sabor Textura 

Aceitação 

Global 

Índice de 

Aceitação 

Semana 0 5,93a 5,83a 4,57ab 5,63b 4,90a 54,4% 

Semana 4 6,10a 6,03a 5,60a 5,43b 4,37a 48,6% 

Semana 5 6,13a 6,10a 5,30ab 5,70b 5,53a 61,4% 

Semana 6 6,40a 6,13a 4,30b 7,13a 5,27a 58,6% 

Médias com letras iguais na coluna não apresentam diferença estatística. 

 

Figura 12: Respostas da análise sensorial do Molho de Carne de Nata referente aos tempos de 
armazenamento selecionados para análise sensorial 
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O atributo sabor do Molho de Nata recebeu uma avaliação pelos provadores 

superior nas primeiras três semanas de armazenamento, porém a textura foi melhor 

avaliada na última semana. Apesar de tais diferenças serem significativas, os 

atributos aparência, cor e aceitação global apresentaram avaliações similares. O 

Molho de Nata possui sabor salgado bem pronunciado, principalmente quando 

consumido sem acompanhamento da massa, como ofertado na análise sensorial. 

Tal fato pode ter interferido na avaliação desse atributo pelos provadores. 

 

Figura 13: Intenção de compra do Molho de Nata referente aos tempos de armazenamento 
selecionados para análise sensorial 

 

A intenção de compra do Molho de Nata foi reduzida na 6ª semana de 

armazenamento. A exemplo do Molho de Carne, o Molho de Nata está entre os mais 

consumidos do restaurante. Uma vez que a aceitação global não apresentou 

diferença significativa e o produto apresenta padrão microbiológico de acordo com a 

legislação, a vida de prateleira do Molho de Nata foi determinada em 6 semanas, 

com índice de aceitação de 58,6%. A baixa avaliação desse produto deve-se ao 

forte sabor de sal quando consumido puro.  
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5.4.6. PATÊ 

Único produto analisado que não é misturado à massa, o Patê é um molho 

produzido com carne de suíno, frango, especiarias e creme de leite. É servido como 

entrada, sendo acompanhado por torradas.  

 

Tabela 12: Médias das avaliações dos atributos realizadas através de análise sensorial em 
laboratório do Patê 

 
Aparência Cor Sabor Textura 

Aceitação 

Global 

Índice de 

Aceitação 

Semana 0 6,20a 6,23a 7,30a 7,50a 7,27a 80,8% 

Semana 4 6,03a 6,10a 8,67a 7,10a 6,70a 74,4% 

Médias com letras iguais na coluna não apresentam diferença estatística. 

 

Figura 14: Respostas da análise sensorial do Patê referente aos tempos de armazenamento 
selecionados para análise sensorial 

 

 

A análise sensorial em painel do Patê foi realizada somente com as amostra da 

semana 0 e semana 4, pois as semanas 5 e 6 não apresentaram condições de 

serem submetidas à análise sensorial pelos provadores. As amostras apresentaram 

contaminação visível por bolores. Tal fato pode ser decorrente de variações de 

temperatura no transporte, falha no processo, incluindo higienizações, má qualidade 
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da matéria-prima e ainda contaminação ambiental, visto ser um produto que não 

recebe cocção após sua manipulação. 

O Patê não apresentou diferença significativa para nenhum dos atributos 

durante o período de armazenamento das amostras analisadas. 

 

Figura 15: Intenção de compra do Patê referente aos tempos de armazenamento selecionados para 
análise sensorial 

 

 

A vida de prateleira do Patê foi fixada em 4 semanas com índice de aceitação 

de 74,4%, uma vez que a intenção de compra não apresenta diferença expressiva 

em favor de um período menor e o padrão microbiológico deste produto está 

conforme a legislação. 

 

5.4.7. PESTO 

O Molho Pesto é composto por azeite de oliva, manjericão fresco e queijo 

parmesão ralado. É consistente quando refrigerado, porém perde a consistência ao 

ser aquecido. O molho é utilizado em massas e como molho para salada. Possui 

sabor levemente salgado. 
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Tabela 13: Médias das avaliações dos atributos realizadas através de análise sensorial em 
laboratório do Molho Pesto 

 
Aparência Cor Sabor Textura 

Aceitação 

Global 

Índice de 

Aceitação 

Semana 0 6,77a 6,83a 6,63a 7,50a 6,87a 76,3% 

Semana 8 7,00a 6,93a 6,53a 7,30a 6,80a 75,6% 

Médias com letras iguais na coluna não apresentam diferença estatística. 

 

Figura 16: Respostas da análise sensorial do Molho Pesto referente aos tempos de armazenamento 
selecionados para análise sensorial 

 

 

A análise sensorial do Molho Pesto foi realizada somente com as amostras da 

semana 0 e semana 8, uma vez que tal produto apresentou características 

sensoriais (determinadas pela equipe técnica do restaurante) favoráveis mesmo 

após esse período. O Molho Pesto não foi submetido à análise sensorial com um 

período de armazenamento maior por não ter sido realizada análise microbiológica 

para um período superior a 8 semanas. 
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Figura 17: Intenção de compra do Molho Pesto referente aos tempos de armazenamento 
selecionados para análise sensorial 

 

O Molho Pesto apresentou uma intenção de compra superior à amostra 

produzida na semana da análise (semana 0).  A vida de prateleira deste produto foi 

fixada em 8 semanas, conforme prazo inicial estabelecido pela unidade fabril. 

 

5.4.8. QUATRO QUEIJOS 

O Molho Quatro Queijos é o mais comercializado na rede. Sua composição 

conta com requeijão, queijo gorgonzola, queijo parmesão e queijo mussarela. De 

sabor forte e consistente, possui cor branca levemente amarelada e pontos verdes 

visíveis, referentes à presença do queijo gorgonzola. 

 

Tabela 14: Médias das avaliações dos atributos realizadas através de análise sensorial em 
laboratório do Molho Quatro Queijos 

 
Aparência Cor Sabor Textura 

Aceitação 

Global 

Índice de 

Aceitação 

Semana 0 7,30a 7,53a 7,23a 7,17a 7,13a 79,2% 

Semana 4 7,53a 7,33a 6,83ab 6,97a 6,80ab 75,6% 

Semana 5 5,53b 6,57a 5,93b 6,43a 5,87b 65,2% 

Semana 6 6,93a 7,57a 6,30ab 6,50a 6,47ab 71,9% 

Médias com letras iguais na coluna não apresentam diferença estatística. 
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Figura 18: Respostas da análise sensorial do Molho Quatro Queijos referente aos tempos de 
armazenamento selecionados para análise sensorial 

 

 

O Molho de Quatro Queijos não apresentou diferença significativa para os 

atributos aparência, cor e textura. O padrão de resposta para o sabor e a aceitação 

global se equivaleram, mostrando uma leve preferência para as amostras da 

semana 0 e da semana 4. 

 

Figure 19: Intenção de compra do Molho Quatro Queijos referente aos tempos de armazenamento 
selecionados para análise sensorial 

 

Apesar da amostra da semana 5 ter sido avaliada com a menor aceitação 

global, e o menor índice de aceitação, apresentou uma faixa de intenção de compra 

5,00

6,00

7,00

8,00
Aparência

Cor

SaborTextura

Aceitação
Global

Semana 0

Semana 4

Semana 5

Semana 6

Semana 1 
27,1% 

Semana 4 
35,6% 

Semana 5 
23,7% 

Semana 6 
13,6% 



51 
 

aceitável. O Molho de Quatro Queijos é o mais consumido entre todos no 

restaurante. Por ter apresentado conformidade com a legislação referente ao padrão 

microbiológico, boa aceitação global até o final do armazenamento, e intenção de 

compra relativamente alta na 5ª semana, esse foi o período determinado para vida 

de prateleira desse produto. 

 

5.4.9. SUGO 

O Molho Sugo é o um dos molhos mais tradicionais para uso com massas. Sua 

composição conta polpa de tomate, manteiga e temperos. De sabor característico, 

apresenta cor, sabor e aroma típicos, baixa viscosidade e pequenos pedaços de 

tomate.  

 

Tabela 15: Médias das avaliações dos atributos realizadas através de análise sensorial em 
laboratório do Molho Sugo 

 
Aparência Cor Sabor Textura 

Aceitação 

Global 

Índice de 

Aceitação 

Semana 0 7,20a 7,63a 6,50a 7,07a 6,90a 76,7% 

Semana 6 6,60ab 7,37a 6,47a 6,63ab 6,57a 73,0% 

Semana 7 6,47ab 7,07a 6,43a 6,90ab 6,73a 74,8% 

Semana 8 5,47a 5,37b 5,77a 5,90b 5,67a 63,0% 

Médias com letras iguais na coluna não apresentam diferença estatística. 
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Figura 20: Respostas da análise sensorial do Molho Sugo referente aos tempos de armazenamento 
selecionados para análise sensorial 

 

 

O Molho Sugo não apresentou diferença significativa para os atributos cor, 

sabor e aceitação global. As notas para avaliação da aparência e da textura das 

amostras foram sendo reduzidas com o armazenamento. 

 

Figura 21: Intenção de compra do Molho Sugo referente aos tempos de armazenamento 
selecionados para análise sensorial 

 

 

A intenção de compra do Molho Sugo foi reduzida expressivamente na semana 

8, última semana de armazenamento, apresentando índice de aceitação de 63% . A 
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amostra da semana 7, que apresentou ao padrão microbiológico conforme o 

preconizado pela legislação, não apresentou diferença significativa com a amostra 

melhor avaliada em todos os atributos (semana 0), por isso a vida de prateleira do 

Molho Sugo foi fixada em 7 semanas, com intenção de compra de 74,8%. 
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6 CONCLUSÃO 

 

Os molhos produzidos pela unidade fabril de uma rede de restaurantes 

apresentaram conformidade com os padrões microbiológicos determinados pela 

legislação brasileira, demonstrando adequação das BPF durante a sua produção. 

A vida de prateleira de todos os molhos, com exceção do Molho Pesto, foi 

reduzida em relação ao estimado inicialmente pela unidade fabril (8 semanas). A 

composição com ingredientes menos sensíveis do Molho Pesto comparados com os 

outros molhos (que possuem produtos cárneos e lácteos na composição) favoreceu 

a manutenção do prazo estipulado pela fábrica.  Os novos prazos de validade dos 

molhos analisados, determinados por este trabalho, estão apresentados a seguir 

(Tabela 18): 

 

Tabela 16: Vida de Prateleira de molhos industrializados para massas determinada 
experimentalmente 

Molho Vida de Prateleira 

Base Branca 6 semanas 

Carne de Panela 4 semanas 

Cogumelo 5 semanas 

Frango 3 semanas 

Nata 6 semanas 

Patê 4 semanas 

Pesto 8 semanas 

Quatro Queijos 5 semanas 

Sugo 7 semanas 

 

 

A unidade fabril da rede de restaurantes adaptou sua logística para a 

implementação dos novos prazos de validade dos produtos analisados neste 

trabalho. O Molho de Frango, que teve a maior redução na vida de prateleira, foi 
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excluído do cardápio, entre outros motivos, por não ser viável a comercialização com 

o prazo de validade tão curto.  

A aceitação global de um produto está fortemente ligada à percepção do sabor 

do alimento. A baixa avaliação pelos provadores principalmente do molho de Nata 

foi influenciada pelo sabor salgado pronunciado desse molho. A aceitação e 

avaliação dos atributos foi prejudicada pela diferença marcante no consumo da 

amostra pura durante a análise sensorial e no consumo do molho em condições 

reais ofertadas no restaurante (consumidos juntamente à massa). 

Apesar do índice de aceitação ter sido menor que 70%, mínimo exigido para 

aprovação de um produto, a intenção desse estudo não foi avaliar essa aceitação, 

visto já serem produtos aceitos pelo público, mas sim verificar a detecção e rejeição 

de amostras com diferentes tempos de vida de prateleira.  

Apesar da presença de microrganismos não estar em níveis acima do permitido 

pela legislação, nota-se que o cuidado com o ambiente de produção, escolha 

cuidadosa dos fornecedores de matéria-prima e contínuo investimento em BPF, 

além do comprometimento, empenho e cuidados já existentes, são importantes para 

a manutenção da qualidade, segurança dos alimentos e determinação da vida de 

prateleira de produtos alimentícios. 
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APÊNDICE 1 – FICHA UTILIZADA PARA REALIZAÇÃO DA ANÁLISE 

SENSORIAL  

 

ANÁLISE SENSORIAL – Molho de Queijo 

Nome:_____________________________________ Data: _____________ 

Idade:________ 

 

PROCEDIMENTOS 

Você está recebendo amostras de molho de queijo.  Prove as amostras da esquerda pra direita, 

ingerindo água entre elas, e avalie cada parâmetro de acordo com a escala abaixo. 

1- desgostei muitíssimo 

2- desgostei muito 

3- desgostei moderadamente 

4- desgostei levemente 

5- não gostei nem desgostei 

6- gostei levemente 

7- gostei moderadamente 

8- gostei muito 

9- gostei muitíssimo 

 

 AMOSTRA 
540 

AMOSTRA 
317 

AMOSTRA 
892  

AMOSTRA 
160 

Aparência     

Cor     

Sabor     

Acidez     

Textura     

Aceitação 
Global 

    

 

Você compraria alguma dessas amostras? Qual?___________ 

Comentários: 


