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RESUMO: O mercado global de molhos tem crescido expressivamente, impulsionado
pela busca dos consumidores por produtos inovadores e de alta qualidade. O objetivo do
trabalho foi desenvolver um molho gastronémico a base de vinho tinto seco para
acompanhamento de carnes, alinhado as tendéncias de mercado e as demandas dos
consumidores por produtos inovadores e sofisticados. Inicialmente, foram elaboradas
trés formulagdes experimentais com diferentes propor¢des de vinho (60%, 80% e 100%)
e molho de tomate, mantendo os demais ingredientes constantes. Apdés um pré-teste
sensorial, foi selecionada a formulacdo mais equilibrada para o desenvolvimento oficial
do produto. O processo produtivo envolveu cocgao, homogeneizacdo com goma
xantana e envase em frascos de vidro, seguindo boas praticas de fabricacao para
garantir seguranca e qualidade. Posteriormente, foram produzidas duas versdes
adaptadas com concentracdes maiores de vinho para avaliacao sensorial. Para analisar
a aceitacao mercadologica, aplicou-se um questionario de intencao de compra aos 100
provadores que participaram da avaliacdo sensorial, utilizando uma escala de cinco
niveis de interesse. Os resultados indicaram que a formulagcdo com 80% de vinho
apresentou maior aceitacao, com cerca de 60% dos participantes demonstrando
intencao positiva de compra, enquanto as formulacées com 60% e 100% apresentaram
indices intermediarios e solidos, respectivamente. A intengdo de compra refletiu a
importancia dos atributos sensoriais e contextuais na aceitagdo do produto,
corroborando com estudos semelhantes na area. O presente estudo contribui para o
desenvolvimento de molhos gourmet diferenciados, ampliando as op¢des disponiveis no
mercado e fornecendo subsidios para estratégias comerciais e aprimoramentos futuros.

Este trabalho esta licenciado sob uma Licenga Internacional Creative Commons Attribution-
NonCommercial-ShareAlike 4.0 International
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ABSTRACT: The global sauce market has grown significantly, driven by consumers' search
for innovative, high-quality products. The objective of this study was to develop a dry red
wine-based gastronomic sauce to accompany meats, aligned with market trends and
consumer demand for innovative and sophisticated products. Initially, three experimental
formulations were developed with different proportions of wine (60%, 80%, and 100%) and
tomato sauce, keeping the other ingredients constant. After a sensory pre-test, the most
balanced formulation was selected for official product development. The production process
involved cooking, homogenization with xanthan gum, and bottling in glass bottles, following
good manufacturing practices to ensure safety and quality. Subsequently, two adapted
versions with higher concentrations of wine were produced for sensory evaluation. To
analyze market acceptance, a purchase intention questionnaire was administered to the
100 tasters who participated in the sensory evaluation, using a five-level scale of interest.
The results indicated that the 80% wine formulation had the highest acceptance, with
approximately 60% of participants demonstrating positive purchase intent, while the 60%
and 100% formulations showed intermediate and solid purchase intent, respectively.
Purchase intent reflected the importance of sensory and contextual attributes in product
acceptance, corroborating similar studies in the field. This study contributes to the
development of differentiated gourmet sauces, expanding the options available on the
market and providing support for commercial strategies and future improvements.

Keywords: New product. Acceptability. Technological development.

INTRODUCAO

E evidente que, ao longo das ultimas décadas, o mercado global de
molhos tem apresentado um crescimento expressivo, impulsionando mudangas
significativas no comportamento do consumidor e nas praticas culinarias em
diferentes regides do mundo (SOLUCOES INDUSTRIAIS, 2025). Segundo
levantamentos da Verified Market Reports, em 2022 o setor ultrapassou a marca
de 133 bilhdes de ddlares, com projegdes otimistas de crescimento continuo até
2030. Esse cenario reflete nao apenas a popularizacdo dos molhos no consumo
doméstico, mas também sua ampla presenga na gastronomia, abrangendo
desde restaurantes sofisticados até estabelecimentos mais populares
(VERIFIED MARKET REPORTS, 2024).

Nesse contexto, destacam-se como principais empresas globais a Nestlée,

Unilever, Kraft Heinz, McCormick, Kikkoman, Hormel Foods e Conagra. Essas
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multinacionais tém investido amplamente em pesquisa e desenvolvimento,

buscando atender as novas demandas do mercado por produtos mais
saudaveis, versdes veganas e reformulacbes de itens tradicionais,
reposicionando assim produtos que antes estavam obsoletos (VERIFIED
MARKET REPORTS, 2024).

O consumo de molhos no Brasil, especialmente os do tipo ketchup e suas
variagbes agridoces, tem crescido principalmente devido a busca por
praticidade, sabor marcante e alternativas mais saudaveis aos condimentos
tradicionais. Nesse contexto, o mercado brasileiro tem se mostrado receptivo a
inovagdes que atendem a demandas por produtos com menor teor de
conservantes, corantes artificiais e ingredientes ultraprocessados. O "Natchup”
— um molho desenvolvido a partir de acerola, abdbora e beterraba — indica uma
tendéncia nacional de valorizagédo de produtos com apelo funcional e nutricional,
voltados ao bem-estar do consumidor e ao uso de ingredientes regionais. Desse
modo, essas inovagdes refletem o dinamismo do setor e seu potencial de
crescimento, tanto no mercado interno quanto com destaque em eventos
internacionais. (Sommer; Richter; Sant’anna, 2023).

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo desenvolver um
molho gastronédmico a base de vinho tinto seco para acompanhamento de
carnes, focando na formulacdo e no processo produtivo do produto. Busca-se
criar uma receita equilibrada em sabor, aroma, textura e aparéncia, alinhada as
tendéncias de mercado e as demandas dos consumidores por produtos
inovadores e sofisticados. Além disso, pretende-se realizar uma analise do
mercado de molhos para identificar oportunidades e posicionar o produto dentro

do cenario competitivo atual.

METODOLOGIA
O experimento foi conduzido no setor de Agroindustria do Instituto Federal

de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Baiano — Campus Guanambi, localizado no
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Distrito de Ceraima, pertencente ao municipio de Guanambi, regido Sudoeste do
Estado da Bahia, sob as coordenadas geograficas 14°13’30” de latitude Sul e
42°46’53” de longitude Oeste.

Pré-teste

Antes da definicdo da formulagao principal do molho, foi realizado um pré-
teste com o objetivo de avaliar as propor¢des mais adequadas entre o vinho tinto
seco e 0 molho de tomate, considerando aspectos sensoriais como sabor,
consisténcia e equilibrio dos ingredientes. Para isso, foram elaboradas trés
formulagdes experimentais, nas quais somente as quantidades de vinho e molho
de tomate foram alteradas, mantendo os demais ingredientes constantes. As
quantidades de vinho utilizadas foram 200 g, 300 g e 400 g, enquanto as
quantidades de molho de tomate foram ajustadas para 220,5 g, 120,5 g e 20,5
g, respectivamente. Os demais ingredientes permaneceram fixos em todas as
formulagdes: 12 g de alho triturado, 4 g de fumaga em po, 1,2 g de pimenta-do-
reino, 1,2 g de pimenta calabresa, 3 g de agucar, 3 g de sal, 0,4 g de folhas de
louro e 1,0 g de ervas finas.

O modo de preparo foi padronizado para todas as formulagdes, incluindo
etapas de cocgdo, resfriamento, homogeneizacdo e armazenamento,
assegurando consisténcia metodoldgica e permitindo comparagdes precisas
entre as versdes testadas. Com base na analise sensorial preliminar, selecionou-
se a formulagao considerada mais equilibrada em sabor e textura, que serviu de

base para o desenvolvimento da formulagao oficial do produto.

Método oficial de produgdo do molho

A formulagao oficial utilizou 412,4 g de vinho tinto seco, correspondendo
a aproximadamente 60% da composicdo total. O processo de producdo teve
inicio com a cocg¢do do vinho em fogo médio, seguida da adicdo gradual dos
ingredientes na seguinte ordem: 5,3 g de alho triturado, 40 g de agucar cristal,

131 g de molho de tomate em saché, 6 g de sal, 5,2 g de fumaca em po, 5 g de
4
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pimenta-do-reino, 2 g de cominho, 1 g de orégano e 0,7 g de louro em pé. A
mistura foi mantida em cocgéo até a completa incorporagéo dos ingredientes e
inicio de leve espessamento.

Posteriormente, o conteudo foi coado utilizando peneira de nailon para
separar soélidos e obter um liquido homogéneo. A mistura foi entdo reservada
para resfriamento parcial, etapa fundamental para evitar a degradagao térmica
da goma xantana, que seria adicionada em seguida. Paralelamente, 1,05 g de
goma xantana foram diluidos em pequena quantidade de agua fria para facilitar
sua incorporagao sem formagao de grumos. Apds o resfriamento parcial da base,
a goma diluida foi incorporada e a homogeneizagdo realizada por
aproximadamente dois minutos em liquidificador, garantindo dispersao uniforme
e conferindo estabilidade e viscosidade ao molho final.

Por fim, o produto foi envasado em frascos de vidro previamente
higienizados, lacrados e armazenados sob refrigeragdo, preservando suas
caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. Posteriormente, visando
explorar diferentes intensidades sensoriais e avaliar o comportamento do molho
com maior concentragdao de vinho, foram desenvolvidas duas adaptagdes da
formulagao oficial. A primeira contou com 556,56 g de vinho tinto seco
(correspondente a 80% da formulagéo total), enquanto a segunda utilizou 695,7

(equivalente a 100%). Nestas versbGes, as quantidades dos demais

ingredientes foram mantidas inalteradas, bem como todos os procedimentos de
preparo descritos anteriormente.

O fluxograma do processo de produgao, apresentado na Figura 1, detalha
as principais etapas desde a obtencao da matéria-prima até o armazenamento

final, permitindo uma visualizagao clara e organizada do fluxo produtivo.
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Figura 1. Fluxograma de processo de produgcédo do molho pata carnes a base
de vinho. Guanambi, 2025.
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Fonte: Autores, 2025.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a legislagdo brasileira vigente, mais especificamente a
Resolugcdo RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), define-se
molho como o produto alimenticio preparado com ingredientes comestiveis,
liquidos ou pastosos, destinado a agregar sabor, aroma, cor e textura a outros
alimentos. Primeiramente, esses molhos devem obedecer aos padrdes
microbiolégicos estabelecidos em norma, empregando apenas ingredientes
seguros e previamente autorizados pelos 6rgéos reguladores. Além disso, a
rotulagem precisa cumprir a RDC n° 429, (BRASIL, 2020), a qual exige tanto a
declaragao nutricional quanto a lista de ingredientes em ordem decrescente de
quantidade.

Quando a formulacéo incluir componentes como o vinho, é indispensavel
observar os limites de alcool residual permitidos e declarar sua presenga no
rétulo (caso haja teor alcodlico), em consonéncia com as normas especificas
para produtos que contenham alcool. Ademais, todo o processo produtivo deve

atender as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), estabelecidas pela Portaria
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SVS/MS n° 326/1997 e complementadas pela RDC n° 275/2002, garantindo,
assim, a seguranga e a qualidade do produto final (BRASIL, 2002).

O produto proposto consiste em um molho gastronémico a base de vinho,
desenvolvido especialmente para acompanhar e realgcar o sabor de carnes
vermelhas e brancas, proporcionando, assim, uma experiéncia sensorial
diferenciada ao consumidor. Inspirado em técnicas culinarias tradicionais, o
molho reune ingredientes aromaticos e funcionais, como alho triturado, fumaga
em p6 e molho de tomate, combinados com diferentes concentragdes de vinho
tinto. Dessa forma, busca-se alcangar um produto sofisticado, pratico e de facil
aplicacdo. A formulacao do produto encontra-se no Quadro 1.

Quadro 1. Relagao ingredientes utilizado para as 3 formulagdes do molho para
carnes a base de vinho. Guanambi, 2025.

Ingredientes Formulagéao 1 Formulagéao 2 Formulagéao 3
(Amostra A) (Amostra B) (Amostra C)

Vinho 60% -412,42 g 80% - 556,56 g 100% - 695,7 g
Acucar 409 40 g 40 g
Molho de tomate 131¢g 131¢g 131¢g
Sal 69 69 69
Fumaca em pé 54 54 549
Pimenta do reino 5049 50g 50¢g
Pimenta calabresa 20g 20g 20g
Orégano 109 109 109
Folha de louro 0,79 0,79 0,79
Alho 53¢ 53¢ 53¢
Goma xantana 6,09 6,09 6,09

Fonte: Autores, 2025.

Intengdo de Compra

Apds a realizagao da analise sensorial das trés formulagdées do molho a
base de vinho tinto — cujos resultados serdo apresentados em um trabalho
futuro —, foi aplicado um formulario de intengdo de compra junto aos mesmos
100 provadores participantes da avaliagao sensorial. O objetivo foi investigar a
disposi¢cado dos consumidores em adquirir o produto, a partir de sua experiéncia

imediata com as amostras degustadas.
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O formulario foi elaborado com base em uma escala de cinco alternativas,

permitindo capturar diferentes niveis de interesse de compra: “Certamente

compraria”, “Provavelmente compraria”,

Talvez compraria”, “Provavelmente ndo
compraria” e “Certamente ndao compraria’. Essa escala possibilitou uma
compreensao mais detalhada sobre a aceitagdo mercadoldgica do produto e a
identificacdo do seu potencial de comercializagao (Bezerra et al., 2022).

A aplicagao do questionario logo apds a analise sensorial permitiu captar
percepcdes espontdneas e auténticas dos provadores, o que confere maior
confiabilidade aos dados obtidos. As informacgdes levantadas servem como base
para futuras decisdes em relagcéo a formulagao final, estratégias de marketing e
posicionamento do produto no mercado.

A intencdo de compra refere-se a disposicdo ou probabilidade
demonstrada por um consumidor em adquirir determinado produto apds avalia-
lo. As Figuras 2, 3 e 4 apresentam as distribuicbes percentuais da intencéo de
compra da Amostra A, B e C com base nas respostas dos participantes apods a
avaliagao sensorial do produto.

Na Figura 2 observa-se que 33% dos avaliadores declararam que “talvez
comprariam” o produto, o que representa a maior parcela entre as respostas,
sugerindo um perfil de aceitagcdo intermediaria. As opgdes mais positivas de
intengdo de compra somaram 34%, sendo 17% dos provadores afirmando que
“certamente comprariam” a amostra, e outros 17% relatando que “provavelmente
comprariam”. Por outro lado, 25% dos participantes afirmaram que
‘provavelmente ndo comprariam” a amostra, enquanto 8% relataram que
“certamente ndo comprariam”, totalizando 33% de rejeicdo direta ou provavel.
Essa distribuicdo de intengbes de compra € semelhante ao encontrado por
Ketkaew; Southou; Wongsanwan (2021), que investigaram a influéncia da
intensidade da cor de molhos de soja na expectativa de salinidade e intencéo de
compra, observando que caracteristicas sensoriais visuais podem impactar
significativamente a aceitagdo do consumidor. Assim, fatores como a aparéncia

do molho a base de vinho, além da familiaridade do publico com o ingrediente,
8
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possivelmente influenciaram a avaliacdo dos participantes, refletindo-se na
intengdo de compra intermediaria observada nesta amostra. Isso refor¢ca a
importancia de considerar atributos sensoriais e contextuais na formulagéao e
posicionamento de novos produtos alimenticios no mercado.

Figura 2. Intencéo de compra da amostra A (60% de vinho). Guanambi, 2025.

m Certamente compraria m Provalvelmente compraria
M talvez compraria ® provalvelmente ndo compraria

M certamente n3o compraria

Fonte: Autores, 2025.

Na Figura 3, cerca de 60% dos participantes demonstraram propensao
positiva a compra, sendo 31% afirmando que “certamente comprariam” o produto
e 29% indicando que “provavelmente comprariam”. Esse resultado evidencia um
alto grau de aceitacéo e interesse comercial pela Amostra B, refletindo sua boa
performance sensorial entre os avaliadores. A categoria “talvez compraria”
representou 30% das respostas, o que também pode ser interpretado como um
indicativo de potencial de mercado. As respostas negativas foram minimas:
apenas 5% afirmaram que “provavelmente ndo comprariam” e outros 5% que
‘certamente ndo comprariam”, totalizando 10% de rejeicdo. Esse numero
reduzido de recusas reforca a superioridade da Amostra B em termos de
aceitacdo global. Resultados semelhantes foram encontrados por Andrade,
Fonseca, Pereira (2021), que observaram uma alta taxa de intengéo positiva de
compra para molhos gourmet a base de vinho, atribuida a percepgéo favoravel
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dos consumidores quanto ao sabor e aroma, destacando o potencial de mercado
desses produtos.

Na Figura 4 observa-se que 34% dos provadores afirmaram que
“certamente comprariam” o produto, representando o maior percentual entre
todas as categorias. Além disso, 19% indicaram que “provavelmente
comprariam”, totalizando 53% de intengao positiva de compra, o0 que sugere uma
aceitacao solida da amostra por parte dos consumidores. A opg¢ao “talvez
compraria” foi marcada por 22% dos avaliadores, revelando uma parcela
significativa de indecisos. As respostas negativas foram menos expressivas:
12% dos participantes afirmaram que “provavelmente ndo comprariam”, e 13%
indicaram que “certamente ndo comprariam”, totalizando 25% de rejeigéao.
Resultados similares foram observados por Silva; Lima; Carvalho (2022), que ao
avaliar a intengdo de compra de molhos especiais com ingredientes
diferenciados, também identificaram uma predominancia de consumidores com
intengdo positiva, embora uma parcela consideravel permanecesse indecisa,
reforcando a importancia do desenvolvimento continuo do produto e de

estratégias de mercado especificas.

Figura 3. Intengdo de compra da amostra B (80% de vinho). Guanambi, 2025.

W Certamente compraria B Provalvelmente compraria
B talvez compraria provalvelmente nao compraria

M certamente ndo compraria

Fonte: Autores, 2025.
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Figura 4. Intengdo de compra da amostra C (100% de vinho) - Guanambi (2025).

W Certamente compraria M Provalvelmente compraria
W talvez compraria provalvelmente nao compraria

W certamente ndo compraria

Fonte: Autores, 2025.

CONSIDERAGOES FINAIS

O desenvolvimento do molho a base de vinho tinto seco mostrou-se viavel
tanto do ponto de vista tecnolégico quanto sensorial, atendendo as expectativas
de inovagao e sofisticacdo no segmento de molhos gourmet. A formulagédo com
80% de vinho destacou-se por apresentar maior aceitagao e intengao de compra,
evidenciando a importancia do equilibrio entre os ingredientes para a preferéncia
do consumidor. A aplicagdo do método de pré-teste e a padronizagdao do
processo produtivo garantiram a qualidade e a reprodutibilidade do produto final.
Além disso, a avaliagdo da intengdo de compra junto aos mesmos provadores
da analise sensorial forneceu dados relevantes para orientar decisdes futuras de
formulagdo, posicionamento e estratégias comerciais. O estudo refor¢ca a
relevancia de se considerar atributos sensoriais, qualidade e expectativas do
consumidor no desenvolvimento de novos produtos alimenticios, especialmente
aqueles com apelo diferenciado como molhos a base de vinho. Por fim, este
trabalho contribui para ampliar o portfélio de molhos no mercado brasileiro,
oferecendo uma opgéao inovadora e alinhada as tendéncias atuais, com potencial

para atender a um publico exigente e crescente. Recomenda-se a continuidade
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das pesquisas para aperfeicoamento da formulagao e estudos complementares

de estabilidade e aceitacdo em diferentes mercados.
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