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RESUMO

O desenvolvimento de molhos na industria alimenticia exige a aplicacdo de
conhecimentos em ciéncia dos alimentos, engenharia de processos e
conformidade com regulamentacdes técnicas. Tanto molhos emulsionados
guanto ndo emulsionados desempenham um papel crucial na adi¢éo de sabor e
preservacdo em produtos alimenticios, exigindo formulagbes meticulosas que
considerem a funcionalidade de cada componente. A metodologia do projeto é o
aprimoramento de quatro molhos alimenticios que sao eles Molho de Caramelo,
Molho Mostarda e Mel, Molho Hot Wings e Molho Nebraska e segue etapas
fundamentais, incluindo o desenvolvimento da concepg¢do, com ajustes para
atender as expectativas de qualidade e sensorialidade. A selecdo de
ingredientes foi realizada com base em critérios técnicos, garantindo a
funcionalidade no produto final. A elaboracdo da tabela nutricional exige
exigéncias regulamentares para fornecer informagdes claras. A escolha da
embalagem focou na protecdo e apelo visual do produto, alinhando-se ao
mercado-alvo. O desenvolvimento de marca, rotulo e mockup consolidaram a
identidade visual, destacando os valores do produto. Todas as etapas foram
realizadas em conformidade com as normas regulatérias do setor alimenticio.
Este trabalho explora o desenvolvimento de um molho especifico, abordando
desde a selecdo de ingredientes e aditivos até a escolha de embalagens
adequadas. A andlise visa a producdo de um molho que ofereca estabilidade,

seguranca e exceléncia sensorial ao consumidor.

Palavras-chave: Molhos; Formulacdo; Seguranca alimentar; Embalagem.
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1. INTRODUCAO

O mercado de molhos e temperos no Brasil tem se expandido
continuamente, com o0 pais estd consolidado como o maior consumidor de
molhos da América Latina. Em 2024, espera-se que a demanda crescente por
produtos que enriqguecem a experiéncia gastrondmica reflete uma mudanca de
comportamento, onde os brasileiros estdo cada vez mais abertos a novas
influéncias culturais, inclusive as culinarias. Apesar de uma preferéncia ainda
conservadora, o0 mercado gourmet tem ganhado forca, impulsionado pelo
crescimento de food trucks, cervejarias artesanais e cafeterias em varias regioes
(Elemento, 2023).

Além disso, houve a previsdo de aumento do consumo de carne bovina,
que deve crescer em torno de 5 kg por pessoa, chegando a 40 kg anuais até o
final de 2024. Isto, aponta para uma oportunidade de mercado para molhos
associados ao consumo de carnes, como o barbecue. Além deste, outros molhos
que tém ganhado o mercado, como inspirados na culinaria asiatica, gourmet e
fithess. Esse cenario demonstra um grande potencial para a expansao de
marcas e diversificacdo de portfélio de produtos, especialmente para aqueles
gue atendem a demanda por molhos gourmet e saudaveis (Elemento, 2023).

O desenvolvimento de molhos na indastria alimenticia envolve a
aplicacado de conhecimentos avancados em ciéncia dos alimentos, engenharia
de processos e conformidade com regulamentacdes técnicas, além de uma
atencdo especial ao design e a escolha de embalagens. Molhos, tanto
emulsionados quanto ndo emulsionados, desempenham um papel crucial na
adicdo de sabor, textura e preservacdao em produtos alimenticios, exigindo uma
formulacdo meticulosa que considere a funcionalidade de cada componente
(Silva; Costa, 2017).

A formulacdo dos molhos alimentares foi desenvolvida a partir de
critérios técnicos especificos, garantindo tanta estabilidade do produto quanto
sua acessibilidade sensorial pelo publico-alvo. O projeto abrange o
aprimoramento de quatro tipos de molhos: Molho de Caramelo, Molho Mostarda
e Mel, Molho Hot Wings e Molho Nebraska.



O desenvolvimento e aprimoramento foi etapas fundamentais, iniciando com
a concepcao inicial de cada molho. Durante esse processo, foram realizados
cinco testes para cada molho, nos quais foram avaliados trés com diferentes
ingredientes, a fim de identificar as op¢des mais adequadas em termos de sabor,
textura e estabilidade. Apds a definicdo das melhores formulagdes preliminares,
dois testes adicionais foram prorrogados para confirmar a formulacéao final de
cada molho.

As configuracdes especificas ao longo do projeto buscaram atender as
expectativas relacionadas a qualidade global do produto, incluindo textura,
sabor, nucleo e aroma, garantindo um produto final de alta qualidade e sensorial
acessivel (Ferreira; Serra; Paes, 2018).

Além da formulacédo e conformidade regulatéria, a escolha da embalagem
adequada é um fator critico no sucesso comercial dos molhos. A embalagem
deve proteger o produto contra os fatores externos, como oxidacdo e
contaminagdo microbiana, e evitar interagcbes negativas entre o produto e o
material da embalagem. Materiais como plasticos de alta barreira, vidro ou
embalagens flexiveis sao frequentemente escolhidos para garantir a integridade
do produto ao longo de sua vida util, enquanto atendem as demandas de
praticidade e sustentabilidade (Braga; Silva, 2017). Sendo a escolha da
embalagem para molhos essencial.

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo melhorar a
formulacdo de um molho alimenticio para aumentar a estabilidade, garantindo

sua seguranca e aceitacdo sensorial pelo consumidor final.

1.1. OBJETIVOS

1.1.1. Geral

e Desenvolver e aprimorar formulacdes de quatro molhos alimentares
(caramelo, mostarda e mel, Hot Wings e Nebraska), além de criar a
marca, o rotulo e o mockup;

e Ajustar os molhos para atender as expectativas de qualidade e

sensorialidade;

e Escolher os ingredientes com base em critérios técnicos para garantir a

funcionalidade no produto final,



e Elaborar a tabela nutricional atendendo as exigéncias regulamentares,
fornecendo informacdes claras e precisas;

e Escolher a embalagem dos molhos com foco na protecéo do produto e no
apelo visual, alinhada ao mercado-alvo;

e Desenvolver a marca, rétulo e mockup;

2. METODOLOGIA

Este trabalho utiliza uma abordagem qualitativa e exploratoria,
organizada em etapas sistematicas para o desenvolvimento e analise de um
molho alimenticio com estabilidade fisico-quimica e microbioldgica. As etapas
foram definidas para garantir a seguranca, a qualidade e a aceitacdo do produto,

bem como sua conformidade com as regulamentagdes vigentes.

2.1. DESENVOLVIMENTO DA FORMULACAO

A formulacdo dos molhos alimentares foi desenvolvida a partir de critérios
técnicos especificos, garantindo tanta estabilidade do produto quanto sua
acessibilidade sensorial pelo publico-alvo. O projeto abrange o aprimoramento
de quatro tipos de molhos: Molho de Caramelo, Molho Mostarda e Mel, Molho
Hot Wings e Molho Nebraska.

O desenvolvimento e aprimoramento foi elaborado por etapas fundamentais,
iniciando com a concepc¢ao inicial de cada molho. Durante esse processo, foram
realizados cinco testes para cada molho, nos quais foram avaliados trés com
diferentes ingredientes, a fim de identificar as opcbes mais adequadas em
termos de sabor, textura e estabilidade. Apés a definicdo das melhores
formulagcbes preliminares, dois testes adicionais foram prorrogados para
confirmar a formulacéo final de cada molho.

As configuracdes especificas ao longo do projeto buscaram atender as
expectativas relacionadas a qualidade global do produto, incluindo textura,
sabor, nucleo e aroma, garantindo um produto final de alta qualidade e sensorial

acessivel (Ferreira; Serra; Paes, 2018).

2.2 SELECAO DE INGREDIENTES



Os ingredientes utilizados no desenvolvimento do produto foram
selecionados com base em suas func¢des tecnolOgicas, visando garantir a
qualidade, estabilidade e seguranca alimentar. Entre os aditivos escolhidos,
destacaram-se o acido citrico, e sorbato de potdssio e a goma xantana, 0s quais
desempenharam funcdes essenciais para o produto final.

O &cido citrico (INS 330) foi utilizado como regulador de acidez, ajustando
o pH do produto para assegurar a estabilidade e as caracteristicas sensoriais. O
sorbato de potéssio (INS 202), empregado como conservante, foi responsavel
por inibir o crescimento de microrganismos, aumentando a vida util do produto.
A goma xantana (INS 415), por sua vez, foi incorporada como espessante,
contribuindo para a obtencdo da textura ideal e promovendo uma melhor
experiéncia sensorial.

A selecéo e o0 uso desses aditivos foram realizados em conformidade com
a Resolucdo RDC n° 23, de 15 de marco de 2023, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), a qual estabelece os critérios para o uso seguro de
aditivos alimentares (BRASIL,2023). A aplicagcéo foi conduzida rigorosamente
dentro dos limites e condicBes de uso definidos pela legislacdo, garantindo a

conformidade regulatéria e a seguranca do produto final.

2.3. ELABORACAO DA TABELA NUTRICIONAL

A elaboracao da tabela nutricional foi realizada seguindo as normas da
ANVISA descritas na RDC 429/2020 e IN 75/2020 (BRASIL,2020). Os dados
nutricionais foram obtidos por meio de andlises laboratoriais e calculos baseados
em tabelas de composi¢cdo de alimentos. O valor energético, macronutrientes,
micronutrientes e %VD, foram calculados garantindo precisdo e conformidade
legal. A formatagé&o final priorizou a clareza para o consumidor e a adequagéao

aos padrdes regulatorios.
2.4. ESCOLHA DA EMBALAGEM.

A escolha da embalagem foi baseada na necessidade de preservar as
caracteristicas sensoriais dos molhos. O vidro foi selecionado por sua resisténcia
quimica, impermeabilidade e capacidade de proteger o produto contraluz e

oxigénio, mantendo o sabor e aroma. Além disso, o vidro é 100% reciclavel, o



gue torna a embalagem ecologicamente responsavel. Para garantir a seguranca,
foram usados lacres internos e externos: o lacre interno impede adulteracdes,
enquanto o lacre externo oferece um sinal visivel de violacdo. A embalagem de
vidro transparente de 60 ml com tampa flip top facilita o controle da dosagem e

oferece praticidade ao consumidor (Cetea-ITAL, 2024).

2.5. DESENVOLVIMENTO DE MARCA, ROTULO E MOCKUP

O desenvolvimento da marca envolveu a definicdo de nome, logotipo,
paleta de cores e identidade visual, com base em estudos de mercado e perfil
do publico-alvo, mantendo a identificagcdo da empresa contratante. O design do
rétulo foi criado para atender as normas legais, organizando informacdes
obrigatorias, como tabela nutricional, lista de ingredientes e dados do fabricante,
de forma funcional e atrativa.

O mockup foi produzido utilizando ferramentas digitais Canva para
simular a aparéncia final do produto em embalagens reais, permitindo avaliagéo
e ajustes antes da producéo Consolidacao da identidade visual, destacando os

valores do produto.
2.6. CONFORMIDADE REGULAMENTAR

Todas as etapas do desenvolvimento seguiram as normas da ANVISA e
outras regulamentacdes aplicaveis. A formulacdo foi ajustada para atender as
exigéncias da RDC n° 727/2022 e IN n° 211/2023, garantindo que as
concentragbes de aditivos estivessem dentro dos limites permitidos,

assegurando a legalidade e seguranca do produto.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos séo apresentados com base nos ajustes realizados
nas formulacdes de quatro molhos alimenticios: molho de caramelo, molho
mostarda e mel, molho Hot Wings e molho nebraska. O objetivo foi aprimorar a
estabilidade fisico-quimica, garantir a seguranca microbiologica e assegurar a
aceitacéo sensorial dos produtos, respeitando as regulamentacfes da ANVISA

e as boas praticas de fabricagéo.



3.1 MOLHO DE CARAMELO

A formulacdo do Molho de Caramelo foi ajustada para melhorar sua
estabilidade e vida util, mantendo seus ingredientes principais: agucar refinado,
nata, agua e manteiga sem sal. Como medida de controle, foi adicionada uma
concentracdo de 1,5% de acido citrico, com base no peso total da formulacéo.
Esse ajuste tem como objetivo regular o pH do produto, inibir a proliferacao de
microrganismos e garantir sua preservagao durante o armazenamento, em
conformidade.

De acordo com a Resolucdo RDC n° 239/2018, o acido citrico é permitido
no principio de quantum satis, sendo utilizado para manter o pH entre 4,0 e 4,5,
faixa recomendada pela Resolugdo RDC n° 12/2001. Os produtos com pH abaixo
de 4,6 inibem o crescimento de patdogenos como o Clostridium botulinum
(BRASIL, 2001; BRASIL, 2018).

A tabela nutricional, apresentada na Figura 1, foi elaborada conforme a
legislagéo vigente, declarando todos os ingredientes presentes no produto. A
nova formulacéo recebeu a declaracédo frontal "Alto em gordura saturada” devido
a concentracéo desse nutriente no molho.

De acordo com a RDC 429/2020 e a IN 75/2020, produtos devem declarar
"Alto em gordura saturada" se apresentarem mais de 6g de gordura saturada por

100g de alimento solido.

Figura 1 — Tabela nutricional do molho Caramelo.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgles por embalagem: 10
Porgio: 6 g (1 colher de sopa)

100g| &g |%VD*

Valor energético (kcal ) 321 20 1 Dectassghn tronts
Carboidratos (g) 48 249 1

Acilicares totais (g) o o

Aclicares adicionados (g) 0 0 i

Praoteinas (g) 0.7 0 o
Gorduras lotais (g) 14 0.9 1 GO RDURA

Gorduras saturadas (g) 7.9 0.5 3

Gaorduras trang (g) 0,2 0 0 SﬂTURADA
Fibras alimentares (g) o o 0
Sddio (mg) 28 0 i]

Mac contém quantidades significativas de
aglcares totais, aglcares adicionados e fibras
alimentares.

*Percentual de valores didrios fomecidas pela porgdo.

Ingredientes: Acucar refinado , creme de leite (creme de leite e estabilizante fosfato dissddico. ndo contém
glaten.), agua, manteiga, sem sal, acido citrico (4cido citrico). ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE
LEITE. CONTEM LACTOSE. NAQ CONTEM GLUTEN.

Fonte: A autora (2024).



3.2 MOLHO MOSTARDA E MEL

O Molho Mostarda e Mel passou por ajustes significativos com o objetivo
de melhorar sua estabilidade e uniformidade sensorial. A principal alterag&o foi
a substituicdo da mostarda em molho por uma concentrada em pd, o que
proporciona maior controle sobre o sabor e a textura final do produto. Segundo
Heiss (2018), esse tipo de base técnica é essencial para evitar variagdes
sazonais nos ingredientes naturais.

Além disso, foi incorporado o sorbato de potassio, utilizado como
conservante, foi adicionado em uma concentracédo de 0,05%, em conformidade
com os limites estabelecidos pela RDC 240/2018. A goma xantana, responsavel
por conferir textura e estabilidade ao molho, foi incorporada na concentracao de
0,2%, também respeitando as regulamentacfes vigentes e o armazenamento
prolongado (Dicknson, 2009)., conservante amplamente utilizado na industria
alimenticia devido a sua eficacia na inibicdo de fungos e leveduras (Rahman,
2007). Com isto, a nova formulagédo contém os ingredientes: 6leo de soja, ovo
pasteurizado, vinagre de maca, sal, mostarda técnica em po6 (amarela e escura),
mel, sorbato de potassio e goma xantana.

A tabela nutricional, apresentada na Figura 2, foi elaborada conforme a
legislagéo vigente, declarando todos os ingredientes presentes no produto. A
nova formulacao recebeu a declaracgéo frontal "Alto em gordura saturada” devido
a concentracao desse nutriente no molho.

De acordo com a RDC 429/2020 e a IN 75/2020, produtos devem declarar
"Alto em gordura saturada" se apresentarem mais de 6g de gordura saturada por
100g de alimento sdlido.

Figura 2 — Tabela nutricional do molho mostarda e mel.



INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porples por embalagem: 10
Porcio: 6 g (1 colher de sopa)

100g| 6g |%VD*

Valor energético (kcal) 576 | 4 2 Declaracho frantal
Carboidratos (g) 24 0 0

Agilcares totais (g) 1.1 i]

Aglicares adicionados (g)| 0 li] 0

Proteinas (g) 22 1] 0
Gorduras totais ig) gz | 37| & GORDURA

Gorduras saturadas (g) 96 | 06 3 SATURADA

Gorduras trans (g} 0 0 0
Fibras alimentares (g) 1 0 0
Sadio (mg) 297 | 13 1

Nao contém quantidades significativas de
agiicares adicionados e gorduras trans.

*Percentual de valores didrios formecidos pela porclo.

Ingredientes: Oleo de soja, base de mostarda amarela, ovo pasteurizados (ovo integral pasteurizado),
vinagre de sidra, agua de torneira, mel liquido, goma xantana (goma xantana), sal refinado, sorbato de
potassio (sorbato de potéssio].uALl'ERGICOS: CONTEM_ OVOS. CONTEM DERIVADOS DE SOJA. PODE
CONTER AMENDOAS, AVELA, CASTANHA-DO-PARA, CEVADA, LEITE E PISTACHE. CONTEM
LACTOSE. CONTEM GLUTEN.

Fonte: A autora (2024).
3.3 MOLHO HOT WINGS

O molho Hot Wings, perfil picante, foi reformulado com foco em melhorar a
consisténcia e otimizar o controle de acidez. A principal modificacdo foi a
substituicdo do ketchup por pasta de tomate concentrada, o que permite maior
controle sobre o teor de acgucar e acidez, além de contribuir para uma
estabilidade superior do produto.

Para manter o perfil de sabor umami e a acidez caracteristica, o molho
inglés foi substituido por uma combinacdo de molho de soja e vinagre com
aromatizantes naturais, garantindo o equilibrio sensorial e possibilitando maior
controle sobre os aditivos utilizados.

A reformulacdo também manteve o0s estabilizantes e conservantes
necessarios para prolongar a vida util e garantir a seguranca do produto. O
sorbato de potassio, utilizado como conservante, foi adicionado em uma
concentracdo de 0,05%, em conformidade com os limites estabelecidos pela
RDC 240/2018. A goma xantana, responsavel por conferir textura e estabilidade
ao molho, foi incorporada na concentracdo de 0,2%, também respeitando as
regulamentacdes vigentes.

A nova formulagé&o leva os seguintes ingredientes: Manteiga, Vinagre de
macéd, Pasta de tomate concentrado, Molho de soja e vinagre com

aromatizantes, Paprica picante, Pimenta Bravo e Pimenta Caiena.



A tabela nutricional elaborada, apresentada na Figura 3, foi desenvolvida
em conformidade com a legislacéo vigente, incluindo a declaracéo de todos os
ingredientes do produto. A declaracdo frontal contém duas alegacdes: "Alto em
gordura saturada" e "Alto em sodio", em conformidade com o0s requisitos
estabelecidos pela RDC 429/2020 e pela IN 75/2020.

De acordo com a RDC 429/2020, alimentos solidos devem declarar "Alto em
gordura saturada" quando apresentarem mais de 6g de gordura saturada por
100g de produto. Além disso, a alegacdo "Alto em sodio" € obrigatéria para
produtos que apresentam mais de 600mg de sédio por 100g ou 100ml. Essas
declaracdes visam informar o consumidor sobre teores elevados de nutrientes
criticos, incentivando escolhas alimentares mais conscientes e atendendo as

normas da Anvisa.

Figura 3 — Tabela nutricional do molho Hot Wings.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem: 10
Porcdo: 6 g (1 colher de sopa)

i00g| 6g |%VD*
Valor energético (kecal) 182 | 1 1 Dclaragho famal
Carboidratos (g) 12 0,7 [1]
Acdcares totais (g) 6.4 4]
Acicares adicionados (g)] 0 Ji] [1]
Proteinas (g) 42 0 [1]
Gorduras totais (g) 13 | 0.8 1 SATURADA
Gorduras saturadas (g} 75 | 04 2
Gorduras frans (g) 0 Ji] [1]
Fibras alimentares (g) 31 Li] (1]
Sadio (mg) 644 | 39 2

W&o contém guantidades significativas de
aclcares adicionados @ gorduras trans.

“Pereantual g valres didrios frnecidos pela pora,

Ingredientes: Pasta de tomate , vinagre de sidra, soja, molho & base de soja e trigo, manteiga , paprica,
pimenta-caiena, pimenta do reino em pd. ALERGICDS CONTEM DERIVADOS DE SOJA, TRIGO E LEITE.
CONTEM LACTOSE. NAO CONTEM GLUTEN.

Fonte: A autora (2024).

3.4 MOLHO NEBRASKA

A formulacdo do molho Nebraska foi desenvolvida com foco na
consisténcia e estabilidade, visando a producdo em larga escala. A pasta de
tomate foi escolhida como base, em substituicdo ao extrato de tomate, o que
resultou em uma textura mais homogénea e estavel.

Além disso, especiarias como cravo, pimenta-do-reino e canela foram
ajustadas para criar um perfil sensorial balanceado. O sorbato de potéassio,

utilizado como conservante, foi adicionado em uma concentracao de 0,05%, em



conformidade com os limites estabelecidos pela RDC 240/2018. A goma
xantana, responsavel por conferir textura e estabilidade ao molho, foi
incorporada na concentracéo de 0,2%, também respeitando as regulamentacdes
vigentes e o armazenamento prolongado (Dicknson, 2009). A formulagao
ajustada contém os ingredientes: Pasta de tomate, Oleo de girassol, Paprica
picante, Pimenta Jamaica, Cebola em p0, Sal refinado, Cravo em pd, Aclcar
mascavo, Alho em pd, Pimenta Caiena, Canela em p0, Sorbato de potassio,
Pimenta-do-reino moida, Vinagre de maca, Agua, Molho de soja, Mostarda
amarela e Goma xantana.

A tabela nutricional, Figura 4, foi desenvolvida em conformidade com a
legislag&o vigente, detalhando todos os ingredientes do produto. A formulagdo

atual ndo exige a inclusao de declarages frontais.

Figura 4 — Tabela nutricional do molho Nebraska.
INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem: 10
Paorgao: 6 g (1 colher de sopa)

i00g| 6g |%VD*
Valor energético (kecal) 31 18 1
Carboidratos (g} 6.6 i) 1]
Aglicares fotais (g) 3 i)
Agtcares adicionados ()] 0.5 0 0
Protelnas (g) 1.3 0 0
Gorduras totais (g) 5] 1,9 3
Gorduras saturadas (g) 34 |02 1
Gorduras frans (g) 1.4 0 0
Fibras alimentares (g} 15 i} ]
Sddio (mg) 298 | 18 1

“Pencantual de valones danos fomecidos pela pangio.

Ingredientes: Extrato de tomate concentrado (tomate, sal, aclcar, conservador benzoato de sodio e
acidulante acido lactico.), 6leo de girassol, vinagre de maca, base de mostarda amarela, sal refinado,
pimenta-da-jamaica moida, 4gua, agicar mascavo, paprica, base de soja e trigo, cravo-da-india, cebola em
pd, alho em pé, canela em p6, goma xantana (goma xantana), sorbato de potéssio (sorbato de potassio),
pimenta-caiena, pimenta do reino em po. ALERGICDS:_CUNTEM DERIVADOS DE SOJA E TRIGO. PODE
CONTER AMENDOAS, AVELA, CASTANHA-DO-PARA, CEVADA, LEITE E PISTACHE. CONTEM
LACTOSE. CONTEM GLUTEN.

Fonte: A autora (2024).
3.5 ROTULAGEM DOS MOLHOS

Todos os rotulos foram desenvolvidos de forma a atender integralmente
aos requisitos de seguranca e transparéncia para os consumidores. Estes foram
elaborados em conformidade com as exigéncias da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), abrangendo o0s seguintes aspectos:

A denominacdo do produto foi indicada de maneira clara e precisa,
permitindo que o consumidor identifique a natureza e as caracteristicas do item.

A lista de ingredientes e informacgdes sobre alergénicos foi elaborada conforme



determinado na Resolu¢cdo RDC n° 26, de 2 de julho de 2015, com destaque
para a presenca de substancias que podem causar reacdes adversas em
pessoas sensiveis (BRASIL, 2015). A tabela nutricional, por sua vez, foi
elaborada em conformidade com a Resolu¢cdo RDC n° 360, de 23 de dezembro
de 2003, apresentando os valores nutricionais por por¢do e o percentual dos
valores diarios recomendados (%VD), garantindo transparéncia quanto a
composicao do produto (BRASIL, 2003).

As instrucdes para a conservacgao foram elaboradas e incluidas, validade
e numero de lote do produto, garantindo que as orientacdes sobre o
armazenamento adequado, os dados de consumo e a rastreabilidade sejam
claros e acessiveis aos consumidores. Esses elementos foram projetados para
garantir o uso correto e seguro do produto, preservando sua qualidade.

Além disso, a declaracao frontal foi elaborada de acordo com a Resolucéo
RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, e a Instrucdo Normativa n° 75, de 8 de
outubro de 2020, com destaque para informacdes relevantes sobre os beneficios
ou caracteristicas nutricionais do produto diretamente no painel principal do
rétulo. Essa abordagem foi inovadora para oferecer informacfes acessiveis,
compreensiveis e homologadas as regulamentacdes vigentes.

Estas préaticas reforcam o compromisso com a qualidade, seguranca e
transparéncia, garantindo que os consumidores tenham acesso a informacoes
confiaveis e completas, em conformidade com as normas condicionais,
garantindo o direito a informacéo.

O rétulo desenvolvido para o molho caramelo estd apresentado na figura
5(A), o molho de mostarda e mel na figura 5(B), o molho Hot Wings na figura
5(C) e o molho Nebraska na figura 5(D).

Figura 5 — Os rétulos desenvolvidos dos molhos caramelo (A), mostarda de mel (B), Hot
Wings (C) e Nebraska (D).
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3.6 EMBALAGEM DOS MOLHOS

As embalagens, representadas na Figura 6, foram selecionadas considerando
a preservacgao das caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas dos produtos. O
vidro foi escolhido para todos os itens devido a sua capacidade de prevenir
contaminacgdes, preservar o sabor e o aroma, além de oferecer protecdo
contraluz e oxigénio, em conformidade com as boas praticas de fabricacao.

De acordo com o Centro de Tecnologia de Embalagem (Cetea-ITAL), as
embalagens de vidro sdo ideais para alimentos do tipo molho por apresentarem
alta resisténcia quimica, baixa interacdo com o contetdo e impermeabilidade, o
gue evita trocas gasosas com o ambiente quando acompanhadas de sistemas
de fechamento adequados. Essas caracteristicas garantem a manutencdo da
qualidade dos produtos ao longo do tempo, atendendo aos requisitos exigidos

para a comercializacdo de alimentos no Brasil (ITAL, 2024).

Figura 6 — Embalagem selecionada.
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Além disso, foram adotados lacres de seguranca para garantir a
inviolabilidade dos produtos até o consumo. Essa escolha também atendeu a
critérios de sustentabilidade, ja que o vidro € 100% reciclavel, tornando-o0 uma
alternativa ecologicamente responsavel. Para vedacdo adequada das
embalagens de vidro foram selecionados lacres internos e externos com funcdes
especificas:

e Lacre Interno:

Para lacre, Figura 7, interno foi escolhido o Selo de Inviolabilidade
Termoplastico (Thermoplastic Induction Seal). Este lacre, aplicado com calor,
adere ao vidro, criando uma vedacdo hermética que impede adulteracbes e

preserva as caracteristicas do produto até a abertura.

Figura 7 — Lacre

e Lacre Externo:

Para o lacre externo, Figura 8, foi escolhido o Lacre de Seguranca com
Tear Strip (Tamper Evident Band). Este lacre consiste em uma fita destacavel
gue envolve a tampa e o0 pescoco da garrafa. O tear strip oferece um sinal visivel

de violacdo, assegurando ao consumidor que o produto n&o foi manipulado.

Figura 8 — Lacre externo

MICRO SERRILHA

3.6.1. Especificagbes e Orcamento da embalagem escolhida

As garrafinhas de vidro de 60 ml com tampa flip top com uma altura de
13 cm foram orgadas pelo representante comercial do contratante, e o valor final
€ o0 apresentado na figura 9. Essas garrafinhas possuem o material de vidro

transparente, que é ideal para garantir a qualidade do contetdo. A capacidade é



de 60 ml, sendo perfeita para dosagens pequenas e praticas. A tampa flip top,
além de facilitar o uso, € uma opcédo muito pratica para quem precisa de uma

dosagem controlada.

Figura 9 — Tabela de orcamento

Cadigo Produto Qtde Unit Total
152 GF 841 B/ LARGA 60 ML- CX c/90 1 140,00 140,00
8028 TP ALUMINIO 18 MM CHN OURO 100 0,30 30,00
811 LACRE VERTICAL 30x20 TP 18 MM CRISTAL 100 0,03 3,00
Total : 173,00

Fonte: A autora (2024).

Este valor representa R$1,88 do custo total final de cada unidade do
molho, refletindo uma parte especifica do custo de producdo ou de qualquer

outro componente diretamente relacionado ao preco.

3.7. Mockups

Os mockups, ilustrados na Figura 9, foram elaborados com o objetivo
de apresentar a nova linha reformulada, destacando a marca e seu compromisso
com a qualidade e a satisfacdo dos clientes. A arte foi desenvolvida com base
na identidade visual da contratante, incorporando suas cores e elementos
graficos para garantir a coeréncia com a imagem da marca e reforcar sua

presenca no mercado.
Figura 9 — Mockups
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...Transformando 0 comum em extraordindrio
Fonte: A autora (2024).




Os mockups sao ferramentas essenciais para avaliar a percepcao do
publico sobre o design e a identidade visual do produto. Eles ajudam a ajustar o
visual da embalagem, garantindo alinhamento com a marca e as expectativas

dos consumidores, além de validar a funcionalidade e atratividade

4. CONCLUSAO

O desenvolvimento e aprimoramento de quadro molhos alimenticios,
conforme apresentado neste estudo, evidenciou a relevancia de uma formulagéo
gue assegure a estabilidade fisico-quimica e microbiolégica dos produtos, aliada
a garantia de seguranca e aceitacao sensorial por parte dos consumidores. Este
desenvolvimento foi realizado por meio de ajustes nas formulagdes de quatro
molhos especificos — caramelo, mostarda e mel, Hot Wings e nebraska — como
também propds métodos eficazes para a produ¢do em maior escala, respeitando
as regulamentacdes vigentes, como a RDC n° 727/2022 e a IN n° 211/2023.

As modificagbes implementadas nas formulagdes resultaram em produtos
gue atendem plenamente aos padrdes de qualidade e seguranca exigidos pela
ANVISA, preservando, simultaneamente, as caracteristicas sensoriais
desejadas. Adicionalmente, a selecdo de embalagens adequadas, como as de
vidro de alta barreira, mostrou-se eficaz para a preservacédo das propriedades
sensoriais e fisico-quimicas dos molhos, contribuindo para o aumento da vida
Gtil e a integridade dos produtos durante o armazenamento. Assim, este estudo
reforca a importancia de considerar tanto os aspectos técnicos da formulacao
quanto a conformidade regulatéria e o design de embalagens no

desenvolvimento de produtos alimenticios.
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